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Фири и добиви при студена и топлинна 
обработка на хранителните продукти 
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- Табл. 2. Тестени изделия... 
- Табл. 3. Месни продукти... 
- Табл. 4. Мляко и млечни продукти : 
- Табл. 5. Риба -..46 
- Табл. 6. Рибни деликатеси 
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- Табл. 11. Хранителни субпродукти от 
животински произход. 67 
- Табл. 12. Дивеч 















Таблица за естествени фири при хладилно 
съхраняване на кулинарии изделия. 69 


Норми за взаимозаменяемост на хранителните 
продукти при приготвянето на ястия 
в заведенията за хранене... 





Хигиенни изисквания към заведенията 
за обществено хранене (Препис-извлечение 
от Наредба Хе 27 на М3)....... и ъродртаея: 1 





Хигиенни иорми и изисквания за добавките 
в хранителните продукти (Препис-извлечелие 
от Наредба Ме 45 на МЗ) нее ириоисдн ВО. 





Физиологични норми за хранене 
на населението (Препис-извлечение 
от Наредба Хе 16 на МЗ) нн 90 


Таблици за химичния състав на някой 
хранителни Продукти миееееееееееее 91 


Изисквания за въвеждане на обща щадяща 
диета в стеловете за работници, служители 





и учащи се... : 98 
Закои за храните (ДВ бр. 90 от 1999 г.) 1.1... 99 
СЪСТАВКИ НА ЯСТИЯТА 

БУЛЬОНИ 

1, Светъл костеп бульон ши е ЛОВ 
2. Тъмен бульои (кафив) за тъмии сосоне 109 





| Тъмен коицеитриран бульон 














4 Месо костен Оулъон 4, 
5. Месси бульон ченеее 
6. Итичи бульой уенне 
1. Бульои ог риба 
К. Бульой от гъби не 
9, Бульои от зелсичупи .. 
10. Месси сок. 
И. Месно желе. 
12. Желе от птица 
13. Желе от риба ..... 


Притурки 


14. Кубчета (крутончета) от препечен хляб 
15. Задушени зеленчуци 
16. Топчета от картофи и моркови. 
17. Пирожки от многолистно тесто 
18. Солейки нн 
19. Профетроли. 
20. Пелмени... 

21. Рязаници... 
22. Палачинки 
23. Кнедли от картофи 
24. Кюфтенца от месо... 
25. Многоцветен млечно-яйчен крем 











СОСОВЕ 
СОСОВЕ С БУЛЬОННА ОСНОВА 


Светли сосове 
26. Основен бял сос... 
27. Бял сос с гъби 
28. Бял сос с доматено пюре 
29. Бял сос с магданоз 














30. Бял сос със сметана и отвара от гъби (Пулет) 
31. Сос Кърв.. 
32. Бял сос с претритя жълтъци . 
33. Освовен бял рибен сос 
34. Бал рибен соса 
35. Бял рибен сос с магданоз .. 
36. Бял рибен сос с естрагон и... 
37. Рибен сос с чесън й орехови ядки 


38. Бял рибев сос с твърдо сзареви яйца 


6 


ъ- 


е 


Бял рибен сос с естрагон 


3 


39. Бял рибен сос с бяло вино 
40. Рибен сос Морней 


41. Рибен сос Виктория 
4 


ко 


- Бял рибен сос с кисели краставички 
Тъмпи сосове 


43. Тъмночервен основен сос (| вид) -. 
44. Тъмночервен основен сос (П вид). „123 
5. Пикантен сос... 









6. Сос Барбекю... 


- 50. Гъбен сос 


47. Сос с черен пипер (Поаврад) 
48. Сос Зингара 
49. Лютив сос (Днабъл).. 



















51. Сос по ловджийски... 
52. Сос с естрагон..... 
53. Сос с костен мозък... 
54. Сос по игалиански.... 
55. Сос Паприка 
56. Сос с пиперки по унгарски 
57. Сос с лук (Роберт). 
58. Сос Лечо 
59. Сос Мадара (Мадейра)... 
60. Сос с червено вино 
61. Сос за печени меса 


9 


са 


62. Основен доматен сос... 
63. Доматен сос по португалски. 
64. Доматев сос с орехи 
65. Доматен сос натурален 
66. Доматен сос с пресни домати.. 
67. Доматен сос с бЯЛО ВИНО ллимщцинцннцнннцнаннсснннанненннннн 

68. Доматен сос с шунка, гъби и кисели краставички .... 134 
09. Доматен сос с гъби 
70. Доматено-рибен основен сос 
11. Доматево-рибен сос по руски. 
12. Доматено-рибен сос с гъби 
73. Рибен сос по моряшки 















Сосове с млечна основа 


4. Млечно-брашиен сос ( Бешамел) ен: 136 





75. Млечно-брашнен сос с хрян... 
10. Млечно-брашнен сос с лук... 
71. Паста за паниранс (пат а фри).... 





Сосове с маслена основа 


78. Сос по полски 
179. Сос по холандски 
с. Сос по холандски с естрагои (Беарнез) нн 138 
81. Сос по холандски с естрагон и доматено пюре (Шо- 
рон) 
82. Сос по холандски с горчица 
83. Сос по холандски с капри 












84. Сос Венеция (сос по холандски със спанак). 
85. Сос по холандски със сос Бешамел.. 
86. Сос по холандски със сирене 





87. Сос по холандски с доматено шоре 


Сосове със сметанова сснова 


ВК. Основен Сметанов слама 
89. Сметанов сос Паприка 





90. Сметанов сос с доматено пюре. 
91. Сметанов сос с хрян 








92. Сметанов сос с гъби 


Сосове с растително масло 


94. Сос майоисла с Кочуи 7 142 


94 (ос мяйанеда с храни И 


95. Сос майонеза с чесън, 





96. Сос майонеза със зеленина 





97. Сос майонеза със зслеци пиперки 
98. Сос майонеза с бял сос... 
99. Сос майонеза с горчица 
101. Сос майонеза с твърдо сварени яйца. 
102. Сос майонеза с месо от раци... 
103. Сос майонеза с прясна риба. 
104. Сос майонеза със солена риба. 
105. Сос майонеза с пилешко месо. 
106. Сос майонеза по италиански 
107. Сос майонеза по андалузки.. 










108. Сос майонеза по шведски... 
109. Сос майонеза по венециански. 
110. Сос Тартар... 
11. Сов Бристол. 
112. Сос Ремулад. 
113. Сос майонеза 







Сосове с желе 


114. Основен бял сос Шофроа. 
115. Кафяв сос Шофроа 
116. Розов сос Шофроа.. 
ИТ. Зелен сос Шофроа... 
1. Сос майонеза с желе 








Сосове с ощет 


119. Марината от зеленчуци шина 149 
120. Марината за дивеч. 
121. Сос Винегрет 
122. Хрян с оцет 
123. Хрян с червено цвекло. 
124. Хрян със сметана... 150 









125. Салатена заливка от оцет и слънчогледово масло . 151 
126. Салатена заливка от майонеза... 





127. Салатена заливка от кисело мляко и орехови ядки 151 
128. Салатена задивка от сметана. 





129, Салатсна заливка от пасирани жълтъци 





г 
Маслени смеси 


10. Зелено Макидголвосенаннаннтицияниннонненей си 152 
131. Масло схрян...... 
132. Масло с горчица 
133. Масло със сварен жълтък... 
134. Масло със сирене 
135. Масло със сардела. 
136. Раково масло 










ГАРНИТУРИ 

Пресни зелсичуци 

137. Прясно зеле с моркови за гарнитура нн. 154 
18. Червсно зеле за гарнитура ми 

139, Лукла гарнитура 1829 





140. Рецички ча узриитура: вавакванциистонуесаусцедииаари ИВО 


ТА 9 


142. Червени домати за гарнитура нн 159 
143. Пресни краставички за гарнитура. 
144. Гарнитура от маруля Е 
145. Туршни за гарнитура 






Варени и задушени зеленчуци 


146. Зеленчукова гарнитура Букет... 
147, Червено цвекло за гарвитура.. 
148. Гарнитура от варени аспержи с масло 
149. Гарнитура картофи Лионез. 
150. Гарвитура картофи Ласандър 
151. Попарен карфиол ... 
152. Варени броколи.. 
153. Задушен грах за гарнитура. 
154. Задушени моркови за гарнитура 
155. Задушено прясно зеле... 
156. Гарнитура от прясно зеле по полски... 
157. Зеле по страсбургски шина 
158. Задушено кисело зеле за гарнитура. 
159. Зслен фасул за гарнитура 
160. Сотирани картофи га гарнитура 
161. Картофи с масло за гарнитура. 
162. Задушени гъби за гарнитура. 
163. Задушени гъби със сметана... 


















Пържени зеленчуци “+ 





164. Пържени картофи за гарнитура 
165. Картофи пуфер за гарнитура 
166. Пържени червени домати за гарнитура. 
167. Пържен лук за рамстек.... 
168. Пържен магданоз за гарнитура... 
169. Гарнитура от пържено прясио зеле 
170. Гарвитура от пържени пиперки .. 
1711. Гарнитура от павиран карфиол... 










Печени зеленчуци 


172. Гарнитура от патладжани (кьолоолу)... 
173. Гарнитура от червени печени пиперки. 
174. Картофи дюшес за гарнитура 





Поюрета 


175. Пюре от картофи. :.....164 
176. Поре от спанах.... 






171. Пюре от патладжани линнннненненнноннннннннннннененнннннн 165 
Зърпени и бобови продукти 
178. Зрял фасул за гарнитура шннннннннннннннанни 165 


179. Ориз за гарнитура 
180. Ориз по индийски за гариитура.. 
181. Ориз с шунка за гарнитура 
182. Ориз с домати и пиперки за гарнитура 
183. Ориз с гъби за гарнитура. 
134. Ориз по гръцки... 
185. Ориз с грах и шунка за гарнитура .. 
186. Ориз с грах за гарнитура... 







Тестеин изделил 





(2 
230. Комбинирана салата Варна. 





188. Кошнички от палачинково тесто за гарнитура. 
189. Кнедли с плод 


190. Кнедли от хляб и шунка 





Плодове 

191. Гарнитура от ябълки нн енннонннннеаоннннннаннна 169 
192: Пониряни дЮдйненнацузуенаесриъиицнсомиедчяео нова 169 
СТУДЕНИ ПРЕДЯСТИЯ 

САЛАТИ 


Салати от пресии зеленчуци 


193. Зелена салата (маруля, спанак). нн. и 
194. Зелена салата с яйца и кисело мляко (сметана) 
195. Зелена салата с репички и яйца 
196. Зелена салата с репички и пресен лук. 
197. Зелена салата с пресни краставици. 
198. Зелена салата с майонеза и лук 
199. Салата от пресни краставици шшщннненненннннн 
200. Салата от пресни краставици с кисело мляко 








(ОКРЕТЯНА) с ааенсннваааднавизвъчатававицанециязенидестанаинаивесан В 
201. Салата от краставици с изцедено кисело мляко 
(Снежанка ..чадзаинилколаролнипаиаринаренилсинягдриинца 173 


202. Салата от пресни краставици, пиперки 
и орехови ядки... 





203. Салата от пресни краставици с репички и яйца... 
204. Салата от пресни домати 













205. Салата от домати и краставици... 
206. Салата от домати с мариновани гъби 
207. Салата от домати със сирспе и чесъц 
208. Салата от прясно зеле 
209. Салата от прясно зеле и моркови 
210. Салата от прясно зеле, моркови и домати 
211. Салата от червено зеле 
212. Салата от червено и бяло зеле с крян 
213. Салата от цветно зеле с репички. 
214. Салата от ряпа 
215, Салата от ряпа и моркови... 
216. Салата от ряпа и маслини... 
217. Салата от ряпа с праз и моркови 
218. Салата от репички 
219. Салата от репички, краставици и сметана 
220. Салата от праз с маслини и репички 
221. Шопска салата с пресни зеленчуци 
(с печени пиперки) иеноннннносннннна . 
222. Плодово-зеленчукова салата 
223. Селска солата по гръцки 
224. Салата Детелина 
225. Аржентинска салата 
226. Салата Тракия... 
221. Салата Лютик 
228. Овчарска салата 
9.Салата Цезар. 















231. Мекопкенска салата 
232. Салата от авокаде със сос Винегрет. 














от чве зелен лук н майонеза 
236, Салат 
237, Садат 


а апетитка с хайвер от чесън 
я от краставици с хайвер от чесън 


Салати от варени и печени зеленчуци 


28. Салата от картофи с лук 
з38, Салата от картофи смадонеа 
картофи със зелена садата и яйца... 
241. Салата от Зрял фасул... 


240. Салата От 


242, Салата от зелен фасул... 


13, Салата оф зспси фасул с доматен сос 
244. Салита оф зслен фасул с майонеза ., 
245, Силата от карфиол 





710, Салата от карфиол с яйца... 


247. Сапоча от карфиол с. репички и пресен лук 


карфиол с майонеза. 
червено цвекло ..., 


АВ. Силата оу 
49, Салата ру Ба 
«50, Салата оф 
251, Салафщ от 


252, Салата от 


червено цвекло с пресен лук 
червепо ЦВекло с картофи... 
брюкселско зелс с майонеза 
254, СалаЧа от печени пиперки 


254. Салата от червени печени пиперки Капия 


по домапнюму 


55. Салата от печени пиперки н червени домати. 
256. Салата от пиперки с майонеза. 
257. Салата Апетит. 
258. Мешана сала та. 
259, Винегрет от зеленчуци 
200. Салата от целича 


261. Салата от репички, картофи ил 
202. Салата от печен лук 

203. Тиквички с майонеза 

264. Салата от гъби 
705. Салата от патладжани. 
700. Салата от лютеница. 


67. Моркопи с грах и майонеза 


Са лати ог мариновани зелеичуци 


ОВ Салата от мариноваи чесън 


#09, Салата оу маслини с лук 


21), Салата Оре герилизирани Крастйпички 
С. Сили от мариповани гъби 
12, Салата от Гъби с лук 

1), Солата от ма 


Ва 


Риповани ТИКОИЧКИ 
апата ог пържени пагладжани 


З( "апита Ор мариновацо черисло зеле 


глапеое рибо и морски продукти 


(0) Салата от солена риба « пук 


1, Салата ог солена РИО с домати и Картофи... 
Ц. Силита от солена риба с картофи и яйца. 
И "апата ОГе опена риба със зелена 


СИНаТА ин яйца а, 
Сянати бик опена риба по полски уча 


(Санети ог риби сък леичуци и яйца 



























( 315, Салата Каприз 
ет) Салата Венеция. 





282. Салата Винегрет от риба 
283. Салата от пушена риба с 
284. Салата от риба с ориз и 
285. Салата ог чирози 
286. Баварска салата... 
287. Салата от калмари... 
288. Салата от калмари с доматено пюре. 
289. Салата от калмари със зрял фасул. 
290. Салата от калмари с картофи 


картофи и яйца 
майонеза 
































с майонеза... 
и орехови ядки... 
слук., 


299. Салата Делнкатес 





















Салати от птици 


300. Салата от пиле с майонеза ц ПЛОДОве -205 
301. Салата от Птиче месо... 
302. Салата от пиле със зеленчуц 
303. Салата от пилеи гъби 
304. Салата От пилс по английски 
305. Салата от пилешко месо. 
306. Салата Импернал 
307. Орменталска салата. 
308. Американска салата 





Салати от месо, субпродукти и колбаси 


309. Салата от телешко месо 


310. Салата от Телешко месо с картофи н майонеза 
ЗИ. Салата Винегрет с месо + 
312. Салата по унгарски. 
313. Салата по пражки... 
314. Салата от шунка. 


317. Тиролска салата.., 
318. Салата от картофи с шунка и краставички 
319. Салата От шунка и кашкавал с ма 
320. Салата по италиански... 
321. Салата по влашки 
322. Руска Салата 
323. Салата Балкантурист 
324. Пикантна салата 
325. Салата по берлинския. 
326. Салата Момина сълза 
327. Салата от езики зеленчуци. 
328. Салата от бяд дроб 


Яонеза 











ТУРШИИ 


329. Мариповани ттерки Капия. 
230. Маринованц патладжани 









339. Печени червени пиперки - небелени.. 
340. Печени червепи пиперки -- обелсни.... 
341. Парени червени пиперки - на ленти. 
342. Парени червеня пиперки -- цели 











-..222 
350. Солена мешана туршия... 223 
351. Туршия от пълнени пиперкн... 5223 
352. Туршия от млади ДИНИ 223 
353. Туршия от бамя... -..224 
354. Туршия сарми... 224 
355. Пълнени патладжани 24 
356. Туршия от зелени домати ..235 
357. Рязано зеле с ябълки... 225 
358. Лютеница с моркови. -....225 


ХАЙВЕРИ, ПАСТЕТИ И МУСОВЕ 


359. Черен хайвер с масло и лимон тт 
360. Сьомга хайвер с масло и лимон. 
361. Разбит хайвер... 

362. Хайвер от патладжани 
363. Хайвер от патладжани й пиперки 
364. Хайвер от чесън 
365. Хайвер от чесън орехови ядки.. 









370. Пастет от сирене (шмеркезе) 
37. Пастет от извара 
372. Мус от пиле... 229 
373. Мус от шунка. 
374. Мус от дивеч ,. 
375. Мус от дроб..... 
3176. Мусове в желе, 


ПЪЛНЕНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ 


371. Домати, пълнени с руска салата... 
378. Домати, пълнени с яйчена салата. 
379. Домати, пълнени с гъби 
380. Доматв, пълнени с гъбн и майонеза з д 
381. Домати, пълнени с майонеза и краставици 232 












382. Домати, Пълнени със зелена салата... 
383. Домати, пълнени с хайвер от патладжани 
384. Домати, пълнени със салата Снежанка 
385. Домати (пяперки), пълнени с пастет от мпечни 

продукти 
386. Домати, пълнени с извара и краставици 
387. Домати, пълнени с извара и лук 


388. Стерилизирани краставички, пълнени с яйчена 
салата 











КУЛИНАРНИ КОКТЕЙЛИ 


389. Коктейл от домати... 
390. Коктейл от гъби. 
391. Коктейл от риба... 

392. Коктейл от раци (чатка)... 
393. Коктейл от миди 
394. Коктейл от пиле Е: 
395. Коктейл от шунка 


















САНДВИЧИ, ХАПКИ, КАНАПЕТА 


396. Открити СНДВИЧИ ат 
397. Сандвичи със сьомга (черен) хайвер... 
398. Сандвичи с пастети, хайвери и салати 
399. Сандвичи с шунка и спрене Рокфор 
400. Сандвичи Мозайкал 
401. Сандвичи с майонезени салати... 
402. Сандвичи с чернодробен пастет... 
403. Сандвичи с варен език... 
404. Сандвячи с варени яйца. 
405. Сандвичи със сланина (саздърма).. 


408. Покрити сандвичи с риба 
409. Хейки 
410. Хапки от майонезени салати, пастети ш сланина тим 
41. Канапе с мозък... 
412. Канапес език... 
413. Канапс със сардела... 
414. Канапе с шунка и лиле.. 
415. Канапе с топено сирене и шунка 
416. Канапс с яйца 





СТУДЕНИ ПРЕДЯСТИЯ ОТ КОЛБАСИ, 
МЛЕЧНИ ПРОДУКТИ И ДРУГИ 


417. Ордьовър (среден). 
418. Ордьовър (малък)... 
419. Ордьовър по Парижки... 
420. Студено мешано от колбаси... 
421. Рупца от шунка с руска салата. 
422. Фунийки от шунка с пастет от дроб 
423. Сирсне с червен пипер 
424. Сирене от стомна 












1. 249 
425. Студено метано от различни видове Спрене 249 





ЛРЛИРАНИ ПНРЕДИК ТИЯ 


420 Ги прана уики с домати, пълшсии с. руска 
силата 
421, Шуика < пистиик 


428. Мозайка от шуика. 






















429. Жедирана шунка... 
430. Яйца сос Шофроа 
431. Забунени яйца Шофроа 
432. Яйца в желе с шунка. 
433. Яйца Момина сълза. 
434. Риба гласе.,, 
435. Риба в желс..... 
436. Риба Шофроа. 
437. Пилс гласе....., 
КО Пране в желе..... 
39. Пилешки дроб... 
440, Птица Шофроа...... 
441. Галантин от пиле... 
442. Варсно прасенце... 
443. Телешки пастет гласе 
444. Език гласе... 
445. Езикв желс. 
446. Мозък в желе.. 


СГУДЕНИ ПРЕДЯСТИЯ ОТ РИБА 
И НЕРИБНИ ПРОДУКТИ 


447. Ордьовър от риба 
448. Солена риба 












449. Марииовани филета от солена риба.. 
450. Филе от солена риба с хайвер от чесън 
451. Филе от аншоа с картофи 
452. Аншоа с масло и лимон 
453. Риба с майонеза. 


454. Стерилизирана риба с масло и лимон.. 
455. Черев дроб от треска с масло и лимон 
456. Гарузн с масло илимон..... 
457. Раци чатка с масло и ЛИМОН 
458. Раци с майонеза... 

459. Раци със сос Бристол 
460. Миди със сос Тартар 
461. Миди със сос Бристол... 
462. Миди със сос Винегрет. 
463. Миди със сметана 
464. Миди с масло и лимон. 


СТУДЕНИ ПРЕДЯСТИЯ ОТ МЕСО, ПТИЦИ 
И СУБПРОДУКТИ 


465. Варени меса 


466. Печени меса и птици обезкостени.. 
467. Студено мешано от печени меса 








468. Фунийки от месо, напълнени със сметана и хрян... 264 
469. Варени птици, обезкостсин 
470. Студено мешано от птичи продукта... 
471. Рудо от птиче месо 


Ш 





472. Вареци субпродукти ш. 
473. Телешки дроб по фламаидски 
474. Студсна пача от свински субпродукти...... 





СТУДЕНИ ПРЕДЯСТИЯ ОТ ЯЙЦА 


415. Варени яйца 


476. Пълнени яйца (фаршировани) 


471. Яйца с черен хайвер (сьомга хайвер) 
418. Яйца по руски 











419. Яйца, гарнирани с шунка 
480. Яйца със сос Винегрет 
481. Яйца със сос майонеза 
482. Яйца със сос Тартар... 
483. Яйца със сос Бристол... 
484. Забулени яйца със сос Тартар 
485. Забулени яйца със сос Бристол .. 
486. Забулени яйца Кармен 
487. Забулени яйца фруфру 


ТОПЛИ ПРЕДЯСТИЯ 


ТОПЛИ САНДВИЧИ, ХАПКИ ИТ ОСТОВЕ 


488. Сандвич с кайма 
489. Саидвич със сирене и кашкавал. 
490. Топли сандвичи за тостери 
491. Топли хапки 










492. Тост с шунка и кашкавал (Хавая) 
493. Тост ПО чешки 
494. Тост с шунка и яйца. 
495. Тост с рагуфин..... 
496. Тост със сварено птиче месо ( Олимпия) 
497. Тост по варшавски 
498. Тост Зингара 


КРОКЕГИ 


489, Крокетн от картофи (картофен гранулат) 216 
500. Крокети от спанак 

501. Кроксти от карфиол..... 
502. Крокети от тиквички... 
503. Крокети от Зеленчуци... 
504. Крокети по олимпийски 
505. Кроксти от риба... 
506. Кроксти от мозък 





СУФЛЕТА 


507. Суфле от картофи 
508. Суфле от спанак 
509. Суфле от цветно зеле (карфиол). 
510. Суфле от гъби. 
51. Суфле от кашкавал (сврсне) 
512. Суфле от шунка... 






„551: Палачинки със солена плънка 


513. Суфле отриба ли 
514. Суфле от мозък (пиле) 





ОГРЕТЕНИ 


315. Огретен от картофи. 
516. Огретен от спанак... 
517. Огретен от тиквички... 


518. Огретен от зеленчуци... 
519. Огретен от гъби 









520. Огретен от риба... 
521. Огретен от пушена риба. 
522. Огретен от мозък 


ПУДИНГИ 


523. Пудинг от спанак (картофи)... 
524. Пудинг ОТ Тиквички. 
525. Пудинг от цвстно зеле (карфиол) 
526. Пудинг от извара и ориз 





ТОПЛИ ТЕСТЕНИ ПРЕДЯСТИЯ 


527. Пилешки пай ниииещицесцинацаацацац 
528. Солен пай Асорти 
529. Тарталети със солена плъпка щ. 
530. Киш Лорен... 291 
531. Вареники от извара. 
532. Чебуреки ши. 
533. Добруджанска златиста баница и 
534. Мандраджийска баница........ 4298 
535. Баници с различна плънка 
536. Пелмсни по сибирски 
537. Патка хамбургер ..... 
538. Боловани (бушета).. 
539. Воловани (бушета) с гъбн...... 

540. Воловани (бушета) с пилешко месо н гъби 
541. Воловани (бушста) финансиер. 
542. Воловани (бушеста) с риба 
543. Воловани с креолски сос 
544. Воловани (бушета) със солена плънка 
545. Бушета с черен хайвер (сьомга хайвер). 
546. Бутерки с извара (сирене) 
547. Шамроли със солена плънка... 
548. Профетроли със солена плънка... 
























298 
549 Палачинки, пълнени със сирене... 298 
550. Палачинки, пълнени с шунка и гъби... 298 


552. Палачинки с пилешко месо на фурна. 


553. Палачинки, пълнсни с кайма. 299 
554. Катми.... 


555. Блиши със сметана (масло)... 300 
356. Пържени плей едрата 300 


ТОПЛИ ПРЕДЯСТИЯ 
ОТ МАКАРОИЕЦПИ БОДЕЦИЯ 


547 Мгзпрони със зепеичуци ША 





558. Макароци със смстана (сметапов сос) 
559. Макароци с доматен сос н кашкавал 
560. Макарони с цоматен сос и гъби... 
561. Макарони със сирене (захар)....... 
562. Макарони със сиреце к яйца на фурна. 
563. Макарони по милански 
564. Макарони с шунка (пресни колбаси).. 
565. Макарони с пилешки дробчета 
566. Макарони с месо от итици.. 
567. Макарони по сицилнаяски и 
568. Спагети по болонски..... -...304 
569. Спагети Карбонара ... 
570. Спагсти по римски... 




















ПИЦИ 


571. Тесто за пици. ..208 
572. Пица със спрене..... 
573. Пица с кашкавал .... 
574. Пица с кренвирши 
575. Пица Тоскана 
576. Пица Асорти л...... 
577. Пица Всгетарианска... 
578. Пица Маргарята..... 
579. Пица Нсаполитана. 
580. Пица Каролина... 
581. Пица Калцонс 
382. Пища с четири вида сиренс (куатро формаджо)......309 
583. Пица Джовани... 
584. Пица Принцеса шини зю 
585. Пица Марина .. 
586. Пица Рустика.. 
587. Плодова пица ......... 

588. Пвца Фрути ди маре. 
589. Пица Чанин..., 
590. Пица с шунка. 








391. Пица с шунка и гъби ин 312 
592. Тесто за пица - по ДОМашному минна 312 
593. Пица с колбаси по домашному 33 
594. Пица с кайма по ДоМашному неин 313 


МИЛИНИ 


595. Тесто за милини 





енд -...314 
596. Милини без плънка... „314 
597. Милини със солена плънка (сирене, кашкавал, креи- 
Вирши, шунка) иинещеиаиннаацацацца 315 
598. Милини със сладка плънка (мармалад, ябълков 
Ша зрение 315 
РИЗОТО 


599. Ризото сгъби цаца 
600. Рязото по милански. 
601. Ризото с пиле и яйца. 
602. Ризото с пилешки д: 


003 Ричато с кавел 








бчета (мозък, туника)... 


| садо г лантоди Зали и. За. за. ча. пай 





004 Ризото с телешки бъбреци. 
604 Гилото със скариди н гъби 













ОКИНСРИ 


000 Нитурален омлет нн. 
ОГ. Пгурален омлет па фурна 
ОШЩ Омлет с домати 
69 


61! 


Омлегс печени пиперки 
Омнеге пресеи лук (праз)... 
ОП. Омлег със зепеичуци 
12 Ориет по: градинарски .... 
БТА Омлет но селски 
ПА Омнегстъби 

61 Омиегс кашкавал (сирене)... 
516 Омпей със сирене на фурна... 
ПГ. Омнет ог белтъци със сирене 
ОИ Омпет по испански .. 
ОФ Омеет Асорти 1... 
Вай, ОМЛОТ С ШУМКД даван аррраиави 3 
лам на фурна 
2 О)мпег със слапина 





У. Омпеге пресец 


Омпегс риба. 


Омлегс пипешки дробчета (телешки черев дроб). 
634 Омиег с месо,,., 





16. Омлет с мозък, -..325 





ТОНЛИ ПРЕДЯСТИЯ ОТ ЯЙЦА 


БОЛОЩО И ОЧИ: банвевнвъстковаза 
Ц Уйца с пържени домати 
079 Бъркайи ЯЙЦА ллаоцннннана 


01) Бъри яйца с лук, 





И. Бърни ща с картофи 


М Бърюштеийща с червени домати, 


У) Пйна но шотландски 
БА 












ками ийца с пиперки и домати (миш-ман)........ 328 
Бържишойща със сирене (кашкавал)..... 
10 Бъркоина нйца с гъби. 

1 Бържити яйца Лечо 
К Бъркани ийца с колбаси. 


2 Бърни яйца с пилешки дробчета 


"укапи чипа с пилешки дробчета и гъби 


И. Лйца с креивириш (пресси колбас, шуика) 
ОПИНА ПО НйНаПОрски лица. 








СА Забунени яйца с. доматен сос 
“1 Ъбунени ийца с макарони (ориз) 
В ДЕЛИ КИ оккавитъйдвкнвдоасаръла даде 
6 апечени пица й домаг 
Г Ниперка, пъпшени с яйца. 





ПОНЕ ПРЕДЯСТИЯ ОТ РИБА 
ПЕРИБНИ ПРОДУКТИ ПА МОРЕТО 


С Риба Орди 


1 Бина риба със сос от гъби 





ЗЦИШЕРВНИ ВИНТ солено ававецаинеааендодввавиавнатнвай дедънрвн 


|, 


680. Супа от червени домати и ориз 


651. Миди огретен 
652. Калмари с масло 
653. Калмари със сос Тартар... 
654. Панирани калмари 










655. Панирани охлюви ...... 
656. Пълнени охлюви по бургундски. Е г 335 
657. Кюфтейца от лангуста 336 
658. Миди със сос 


659. Рагуфин от миди... 


ТОПЛИ ПРЕДЯСТИЯ ОТ КОЛБАСИ, 
МЕСА, ПТИЦИ И СУБПРОДУКТИ 


660. Кренвирши с кашкавал на скара 
661. Пържени колбаси с гъби и лук... 
662. Пържени колбаси с домати. 
663. Пастет от телешки дроб и телешко месо, 

запечен в тесто 
664. Рагуфии............ 
665. Запечен бекон с гъби. 







СУПИ 


СУПИ ОТЗЕЛЕНЧУЦИ, ГЪБИ, 
ЗЪРНЕНИ И ЗЪРНЕПО-БОБОВИ ПРОДУКТИ 


666. Супа от зеленчуци без застройка 
667. Супа от зеленчуци със застройка 
668. Пролетна супа 
669. Пролетна супа ( П варнант).... 
670. Супа по градинарски 
671. Вегетарнански разсодиик 
672. Супа от спанак (коприва, лапад) 
673. Супа от спанак със сирене... 
674. Супа от картофи 
675. Супа от картофи (тиквички) и гъби 
676. Супа ог картофи н праз (спанак)... 
677. Супа от картофи и ориз 
678. Супа от тиквички без застройка.... 
679. Супа ог тиквички със застройка 











се 


681. Супа от червени домати с пресечена застройка ...... 349 
652. Супа от червени домати със сирене 
683. Супа от зелси фасул 
684. Супа от зелен фасул и картофи. 
685. Супа ог прясно зеле Е: 
686. Супа от цветно (брюкселско) зеле 351 
687. Супа от кисело зеле. 
688. Студена супа от праз 
689. Лучена супа 















690. Супа от гъби без застройка 
691. Супа от гъби със застройка ... 
592. Супа огзрял фасул нн. 
693. Супа от зрял фасул по манастирски. 
694. Супа от леща 


695. Супа от леща по манастирски... 





„123. Супа от кюфтенца (топчета). 


БОРШОВЕ 


096: ПЕтЕн НОрий стене ссъццнвнчвсравнеесраевинесотрадарк линеен 355 
697. Зелен борш 
698. Зелен борш с месо .. 











699. Борш по московски 
100. Студен борш........ 
101. Борш по украйнски 


СУПИ ОТ РИБА И ДРУГИ МОРСКИ ПРОДУКТИ 


702. Бистра супа от риба... 
1703. Риба - варено... 











704. Супа от риба със застройка. 360 
705. Супа от риба по рибарски... 360 
106. Супа от риба по воденичарски 361 
107. Супа от риба по градинарски.. „362 


108. Супа с кофтениа от риба 
109. Солянка от риба по руски 
710. Супа от калмари.... 
ТИ. Супа от раши... 
712. Супа от мидн...... 
713. Чорба от охлюви - разсол.. 
714. Чорба от охлюви с ориз 





СУПИ ОТ ПТИЦИ 


715. Бистра супа от птица 
716. Птица - варено. 
11. Супа от птица (застроена)... 
718. Кралска супа от пилешко месо и шери з 
719. Сула от пилешка дреболии (субпродукти)............... 367 








СУПИ ОТ МЕСО 


720. Телешко варено .... 
121. Агнешко варено... 
722. Комбннирано варено (пети мармит).. 
723. Овче (шилешко) курбан 
724. Супа от месо и зепенчуци.. 
125. Супа от месо и спанак... 
726. Супа от месо и картофа 
ТОТ. Супа от месо и карфиол 
728. Супа гулаш 
















130. Супа от месо и фиде... 
731. Щи от свинско месо 

732. Разсолник с месо... 
733. Месна содянка 
734. Солянка (сборна) по руски 





СУПИ ОТ СУБПРОДУКТИ 


735. Език - варено 
736. Шкембе - чорба 








“754. Кремсупа от царсвин. 


737. Супа от свински субпродукти.... 
738. Топла пача... 
739. Супа от глави и зеленчуци... 
1740. Агнешка дроб-чорба 
741. Супа от агнешки (овнешки) чревца .. 










КРЕМСУПИ 


142. Кремсупа от зеленчуци 
1743. Кремсупа от картофи 
144. Кремсупа от спанак (коприва, лапад).. 
745. Кремсупа от тиквички (моркови). 
146. Кремсупа от червени домати 
147. Кремсупа от грах (целина). 
748. Крем супа от броколи......... 
149. Крем супа от тиквички н зелен грах 
150. Кремсупа от карфиол. 
151. Кремсупа от гъби 
152. Кремсупа от зрял фасул... 
753. Овесена кремсупа 

















155. Кремсупа от риба... 
756. Кремсупа от птици. 
157. Кремсупа от черен дроб 
158. Кремсупа от мозък 


МЛЕЧНИ СУПИ 


159. Таратор .... 
160. Млечна супа със зеленчуци. 
161. Млечна супа с карфнол (брюкселско зеле)... 
162. Млечна супа с ориз (макаронени изделия) 
763. Млечна супа с овесени ядки 
764. Млечна супа с топчета от грис....... 
765. Млечна супа с макарони и сирене. 










ПЛОДОВИ СУПИ 


166. Супа от ягоди н прясно мляко лиши. 
767. Супа от ябълки н кисело мляко... 
168. Супа от ябълки н круши 
169. Супа от консервирани плодове... 388 






ЯСТИЯ ОТ ЗЕЛЕНЧУЦИ 


ВАРЕНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ С МАСЛО 
ИЛИ СЪС СОС 


710. Картофи с бял сос 














вансезвайпаве вази ера 4Ь9 
71. Картофи с пикантен сос... уко 
772. Картофи със сослииии зко 
73. Картофи със сос фрикасе 490 
714. Картофи с магдонозси сос.. 390 
715. Картофи с магданоз и сирене... зачене ВОЩ 
116: Карфиолес масиоцилссивисцицвваасаванеендепанлицеярадоц„ 01 


И. Карфшол със иреце 
И. Кар 














фиоя с домати их ирсие 
110 Карфиол с полски сок 

ВО. Карфиол с мпечен сок 

11. Карфоол с доматси сос 
182. Броколи с масло 
763. Броколи с праз ДУК дъкоа 
784. Брюкселско зеле с бял сос 
785. Брюкселско зеле с холандски сос... 
786. Зелен фасул с доматен сос. 

787. Патладжани (тиквички) с доматен сос. 
788. Кнедли от сцанак 


ЗАДУШЕНИ ЗЕЛЕПЧУЦИ С МАСЛО 
НЛИ СЪС СОС 


789. Задушени Зеленчуци... 
790. Грах с пресни картофи и моркови. 
791. Праз с масло ниши 
792. Задушен праз със Снрене и... 
793. Задушено прясно зеле с моркови 
794. Задушено прясно зеле с моркови и домати. 
795. Задушено кисело зеле с кбълки 
796. Брюкселско зеле с масдо 
797. Задушев спанак с пържен хляб и яйца 
798. Задушси спанак с бъркани яйца... 
799. Задушени тиквички 
800. Задушспо червено цвекло. 

801. Задушена целина с домати и гъбн.. 
802. Задушени картофи с кашкавал 
803. Задушена бакла с доматен СОС... 
804. Бакла с масло и кисело мляко. 
805. Задушени гъби 
806. Задушени гъби със зеленчуци 























- 


ко 


ПЮРЕГА 


807. оре от картофи с яйца (сирене) 
508. Пюре от спанак с яйце (сирене) 
809. Поюре от патладжани с яйце. 
810. Смесено пюре сяйце 
ВИ. Поре от моркови (тиквички) 
812. Порс от зелен грах.. 
813. Пюре от зрял фасул. 
814. Пюре от гъби 


КАШИ 


815. Качамак със сирене 
816. Млечна каша със сирене (кашкавал)... 


817. Каша от праз (зелен лук) със сирене 
818. Каша от спанак със сирене 








819. Каша от лапад (спанак) с яйца... 
820. Каша от гъби 


ЯХННИ 


821. ЯХНИЯ ОГ Корт аащацеаааащц и 106 


4 


822. Яхиия от тиквички 

























823. Яхиия ог спанак 


823. Яхния От спанак... 
824. Яхния от патладжани 
825. Яхния от зелен фасул (бакла) 
826. Яхния от грах 
827. Яхнил от бамя 
828. Яхния от лук 
829. Попска яхния 
830. Яхния по манастирски. 
831. Яхния по Овчарски... 
832. Яхния по добруджански... 
833. Яхния по ориенталски... 
834. Паприкаш с яйца и сметана 
835. Яхния от маслини. 
836. Капама 

837. Зслен лукс картофи...... 
838. Праз със сушени сливи 


839. Пъднени патладжани (имам баялдъ) 
840. Яхиия от гъби 


841. Яхния от гъби с ориз. 
842. Яхния от леща... 
843. Яхиил от зрял фасул 
844. Яхния от зрял фасул и кисело зеле 
845. Зряп фасул по шопски... 
346. Зрял фасул със зехтин... 
847. Яхния от сини сливи (дюли) 


ра 


„ Яхния от леща 


ПЪЛНЕНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ И САРМИ 






862, Сармн от кисело зеле с праз 
863. Сарми от прясно зеле 
864. Сарми от прясно зеле с кисело мляко 
865. Сарми от спанак със зеленчуци и ори: 


ПЛАКИИ Е 


866. Плакия от картофи 
867. Плакия от зелен фасул (тиквички) 
808. Плакия от карфиол 
869. Плакия по градинарски .. 
870. Плакия от бамя. 






871. Плакия ог пресни гъб 


872. 
873. 


Плакия от зрял фасул. 
Нлакия от леща... 






ПЪРЖЕНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ 


814. 
875. 
87 
877. 
878. 
87 
880 


е 


е 


885 


889 


890. 
891. 
890. 


89 


е 


594. 


89 
896. 
897 


> 
А 


ЗЕ! 


898. 
899. 
900. 
901. 
902. 
903. 


90 


+ 


905. 
906. 
907. 
908. 
909. 
910. 
91. 


912 
913 
914 


. Пържени пиперки с кисело мляко. 


- Пържени пиперки с доматен сос 
„Пиперки по панагорски 
861. 
882. 
883. 
884. и: 
„ Пържени патладжани (тиквички) с подлучев сос... 431 
886. 
887. 
888. 


Пържеши картофи със сврепе.., 
Панирани картофи 

















Пържени пиперки с кашкавад 
Поцпучени пържени пиперки 


Панирани пиперки (тиквички, патладжани) 
Панирани пълнени пиперки със сирене... 
Пържени патладжани с пиперки............ 
Патладжани с тиквички и пиперки лан. 
Пържени патладжани (тиквички) с доматси сос 
Патладжани с яйца на очи 
Тиквички по градинарски 
- Морек от тиквички (патладжани)... 
Пържени домати с ийца на очи... 
Панирани моркови ш... 
Пържен праз.. 
„ Паниран праз... 
Паниран карфиол 
„ Панирана целина. 
. Панирана броколи.. 
Гъби с масло 


ПЕНЧУКОВИ КЮФТЕТА 


Кюфтета от картофи (картофен гранулат) 
Кюфтета от картофи с доматен сос...... 
Кюфтета от картофи с орехов сос. 
Кюфтета от тиквички и картофи... 
Кюфтета от тиквички и гъби 
- Кюфтета от карфиол 
Кюфтета от прясно зеле... 
Кюфтета от патладжани... 
Кюфтета от праз..... 
Кюфтета от спанак. 
Кюфтета от гъби........... 
Кюфтета по олимпийски 
Шипцел от гъби 


Кофтета от зелсичуци 












- Вегетариански цанпран шнищел.. 
„ Вегетарнански бифтек с яйце 4 
- Шницел от тиквички (пагладжани) на фурна ...........443 


ЯСТИЯ ОТ ПЕЧЕНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ 


ПА 


915 
916 
917 


ФУРНА 


„Зеленчуци на фурна ламиишшцаиаццааааа 443 


- Картофи със сирепс (катикавал) и яйца на фурна... 444 
„Картофи с яйца ца фубий инннцицицаццц 444 


942. Карфиол с кашкавал на фурна....... 


918. Картофено рудо с гъби 
919. Руло от картофи 
920. Запечени патладжани на фурна. 
921. Пълиеци патладжани с гъби... 
922. Патладжани с кашкавал ...... 













923. Патладжани с яйца и сирене... 

924. Патладжани с орекови ядки... 

925. Пиперки с яйца и спрене на фурна... 44) 
926. Печени пиперки с доматен соси сиренс. 448 
927 


Зелен лук с яйца и сирене на фурна ...... 
928. Лук с домати и яйца на очи на фурна... 
929. Праз със сирене (кашкавал) 
930. Праз с домати на фуриа 
931. Домати с яйца на фурна 


> 





932. Домати със сирсне на фурна... 450 
933. Домати с лук на фурна. 450 
934. Маринопани домати... 450 
935. Тиквички с палачинки е 491 
936. Тиквички с домати и зелен фасул на фурна 441 
937. Тиквички със сирене (кашкавал) па фуриа ма 451 
938. Паприкаш на фурна ноща 


939. Зеле с домати 





940. Брюкселско зеле с кашкавал .. 
941. Кисело зсле и картофи с кашкавал 





943. Карфиол със сирене и сметана, 
944. Спанак с картофи на фурна... 

945. Спанак с картофи и сирене на фурна 
946. Спанак с кашкавал на фурца 
947. Спанак с макарони па фурна... 
948. Зслен фасул с яйца на фурна... 
949. Грах с яйца на фурна 

950. Бамя с гъби и арпаджи 
951. Зрял фасул с лук... 
952. Ориз с яйца и сирене на фурна... 
953. Зеленчукова дроб-сарма.......... 

954. Всгстариаиска дроб-сарма 


















пин 


ЗЕЛЕНЧУЦИ С ОРИЗ 


393 Картофиголориванатововоркданафокикаснаенело ин 
956. Домати с ориз... 
957. Пиперки с ориз... 
958. Кисело (прясно) зеле с ориз 
959. Праз с ориз 
960. Спанак с ориз. 
961. Зрял фасул с ориз на фурна 
962. Гъби (тиквички) с ориз 
963. Маслини с ориз. 

964. Сипи сливи с ориз. 










ПОВЕЧИ 


965. Гювеч от зеленчуци 


966. Гювеч по овчарски... 


967. Гювеч от домати с галета 
968. Гювеч от картофи ша 














ЯСТИЯ ОТ РИБА 
ПАРЕНА РИБА СЪС СОС 


( р 
О81. Парсна риба със сос по полски. 


982. Варена риба с масло н лимон .. 
983. Варена риба с бял сос. 
984. Риба фрикасе 


985, Нарен калкан 
9но 









по моряшки.. 
арена риба със сос Морней. 
987, Варена риба със сос Кърн“ 
ОКВ. Парена риба н. | 


а пара 
989. В : 


арена риба на пара с гъби... 


МДУШЕНА РИБА 


990), За душсна риба със зеленчуци 
( 4, : 
7. Задушена риба с бяло ВИНО... 


09" 
29), Задушена риба по руски 
994 Задушен 







а риба с доматен сос. 
а рида с млечен сос 
а риба с лук 


990 Задушена 


994 Задушеи, 
995 Задушец 


риба по домашному. 


99) дацушена риба в разсол 





994. Задушена риба с горища : ди Вт 
"99. адушена риба с макарони. Е: 
1900. Задушел шаран с бира : к- 
ПО Била Риба, 3; ана В 


адушена н масло 





АННИ 


100, Джния от Риба 
00, Ухиия от риба 


с магдапоз 
: с картофи, 
» Чоипеот риба с домати... 
То Риба паприкашь 






ОН Чушищ от риба 
Ш 


ПУ, Яхиин ог Риба с гъби 
НОВ Риба, руу 


ПЛАКИИ 


1009. Плакия от риба 


я а с орехи КА 
ЮЦ. Плакия от риба с карфиол 
1012. Плакия от риба... 


1010. Плакия от риб 





КЕБАПИ 


1013. Риба кавърма-ксбап... 

1014. Винен кебап от риба... 
1015. Кебап от риба вържу ориз, 
1016. Кебап от риба с гъби : 
1017. Кебап от риба с лукче 
1018. Кебап от риба по десн 
1019. Риба стомна-кебап 







та 


ичейски. 






ЯСТИЯ ОТ ПЪРЖЕНИ РИБНИ ПОЛУФАБРИКАТИ 


1020. Пържена риба ци 


1021. Пържена риба с гъбни лук 

1022. Пържсна риба с лук... - 
1023. Пържена риб 
1024, Пържен калк 
1025. Пържена пъ 
1026 Маринована 














а с домати 
ан с гъбн н краставичка 
стърва с капри 
пържена риба 


ржено филе от риба по воденича 
чарски.... 
Па Филе ог риба по хлебарски чи 
с Виа 


“Филе от риба Морски вълни, 
1033. Филе от риба по мор 
1034. Филе от риба със сос 
1035. Филе от риб 
1036. Панирано филе от риба 
1037. Панирано филе от риба 
1038. Бифтек от моруна с лук 
1039. Медальони от риба с гъбен сос 
1040. Рамстек от риба 
1041. Шницел от риба 
1042. Шницел от риба па 
1043. Шиицел от риба със сос сища 
1044. Рупадини ог риба..... 4 
1045. Руладици по моравски. 


ЯШКи.. 
Виктория. 
а по несебърски 
и белтък 


по вненски. 
сяйце 


ЯСТИЯ от смляно РИБНО МЕСО 


1046. Пъ 
1047. Къ 
1048. Зра 
1049. 1 


ржеши кюфтета от риба 
Лцан шинцел от риба. 
Зи ПО донски 
ЯпЛенички от риба. 





ЯСТИЯ ог ПЕЧЕНА РИБ 


А ПА ФУРНА 


1050. Скумрия на фурна. 














1053. Запечено филе от риба със сметана 
1054. Риба с картофи и бял сос... 
1055. Пълнен шаран с орехи 
1056. Пълнен шаран в тесто 
1057. Гювеч от риба 
1058. Гювеч от риба по рнбарски.. 
1059. Печена риба в хартия... 
1060. Рибно руло Мозайка.... 





ЯСТИЯ ОТ РИБА, ПЕЧЕНА НА СКАРА, 
ШИЩ ИЛИ ГРИЛ 


1061. Печена риба па скара мишццццнцнн. 
1062. Филе вретено от риба на скара... 
1063. Рибно филе па скара с орехов сос 
1064. Панирана риба на скара. 
1065. Шишчета от риба ........ 

1066. Кюфтета от риба на скара... 
1067. Кюфтета от риба с кашкавал на скара... 
1068. Кебапчета 








ЯСТИЯ ОТ МИДИ, ОХЛЮВИ, 
РАЦИ И ДР. 











1071. Мариновани миди.... 
1072. Миди по бордолезки ... 
1073. Миди плакия 
1074. Миди с гъби в сметана... 
1075. Калмари със зеленчуци ..... 
1076. Калмари със сметанов сос 
1077. Охлюва с ориз. 
1078. Оклюви плакия. 
1079. Кралски скариди с доматен сос с орехи 


ЯСТИЯ ОТ ПТИЦИ 
ВАРЕНИ ПТИЦИ СЪС СОС 


1080. Птица с доматен сос 
1081. Птяца със сметанов сос. 
1082. Птица с бял гъбен сос..... 
1083. Птици фрикасе....... 
1084. Каша с птиче месо 
1085. Каша с птиче месо и сирене.. 
1086. Каша с птиче месо по тетевенски... 









ЛСТИЯ ОТ ЗАДУШЕНИ ПТИЦИ 


1087. Задушена птица 





1088. Задушена птина със зеленчуци. 





1089. Задушепа птица с ябълки ааа 531 











1092. Задушено пиле с подлучен сос... 
1093. Задушена птица със сметанов сос 
1094. Задушена птица по ловджийски 
1095. Пале по китайски. 
1096. Пиле по унгарски Паприка 
1097. Задушено пиле по селски... 
1098. Пиле със сос Къри........ 
1099. Задушена пълнена птица. 
1100. Птица със сос Естрагон... 
101. Птица Марино 





ЯХНИИ 














1104. Птица добруджанска яхния 
1105. Птица с картофи... 
1106. Птица с червени домати. 
1107. Птица паприкаш 
108. Птица с грах....... 
1109. Птица с бамя.. 
1110. Птица с гъби... 
ПИ. Птица с магданоз... 
1112. Птица със спапак.. 
113. Птипа с карфиол 

ИМ. Птица по градинарски. 
1115. Птица по жетварски. 
1116. Птица с маслини ....... 
117. Птаща със сини сливи 


КЕБАПИ 





ИТВ. Птица вицен кебап. 
1119. Птица кавърма кебап 


ЯСТИЯ ОТ ПЪРЖЕНИ ПТИЦИ 







1122. Панирано пиле в бирепа паста... 
1123. Птица в ориз сяйце....... 
1124. Пържсево пилешко руло... Ваеанасивиацатакна 
1125. Панирана пилешка пържола (филе, шницсл). 
1126. Пиле Сарагоса 

1127. Пиле по тракийски. 
1128. Шницел от смляно птиче месо 








ЯСТИЯ ОТ ПЕЧЕНИ ПТИЦИ 


1129. Печена птица във фурна 





1130. Печена птица върху киссло зеле 544 
ИЗ1. Кокошка с кисело зеле и паленички 

(по македонски) 94 
132. Птица с прясно зеле: 545 








ПРУР Пиле Чекокбини 


ПМ Пълисиа кокошка (пуйка) на фурна 


ИУ Пълнена тъ ка (натища) на фурна. 
1136, Пица « ориз 









ИЗ/. Говеч с птиче месо. 
18. Пуйка сарма с кисело зеле.. 
1139. Печено пиле по селски 


ЯСТИЯ ОТ ПЕЧЕНЦИ ПТИЦИ 
НА СКАРА И ГРИЛ 


1140. Печено пиле на скара (пържола на скара) 
ПА. Пилешки шишчета на скара... 
1142. Печено пиле па грил 
143. Кебаичета на скара 0 









т птаче месо. 
1144. Кофтета на скара от птиче месо... 





ЯСТИЯ ОТ МЕСО 
ЯСТИЯ ОТ МЕСО СЪС ЗЕЛЕНЧУЦИ 


1145. Месо със спанак и пресен лук 
1146. Месо със зелен лук. 












1147. Месо със спанак... 
ПА. Месо с магдавоз.. 
1149. Месо с карфиол... 
1150. Месо по градинарски 5 
151. Месо паприкаш 
1152. Месо с червена домати... 
1153. Месо с Лук... 
1154. Месо с бамя.. 
1159. Месо със зелен фасул (бакла) 
1156. Месо с грах 


158. Месо с арпаджик.. 
1159. Месо с картофи... 
1160. Съьиско месо с праз 
1161. Кагама с месо 
1162. Рагу с месо 
1163. Месо със сушени сливи 

164. Свинско месо със зрял фасул 
1165. Месо със сос от грах (сос от г 
1166. Месо от заек със сос 


пиперки). 





ЯСТИЯ С ПОЛУФАБРИКАТИ 
ОТ СМЛЯПО МЕСО 


1172. Кюфтета по ориенталски... 
173. Кюфгета на пара 
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КАШИ И ФРИКАСЕТА 


1174. Каша с Месо... 
1175. Месо фрикасе.... 
1176. Кюфтета с бял сос 





ПЪЛНЕНИ ЗЕЛЕИЧУЦИ И САРМИ 


17. Пълнени домати с месо .. 
178. Пълнени шперхи с месо... 
1179. Пълцени тиквички с месо 






1180. Пълпени патладжани с месо... 
ШИ. Сарми от лозови листа с месо... 
182. Сарми от зелеви листа с месо... 


ЯСТИЯ ОТ ЗАДУШЕНО МЕСО 


ИЗ. Задушено месо с месо... 
184. Задушено месо с лук. 
1185. Задушено месо с Гъби а ци 
1186. Задушено месо със сметанов сос 
187. Задушено месо шпиковано... 

ИВВ. Задушен овнещки бут шпикован 


1189. Овнешки бут със сос Къри по индийски 
1190, Меса по моряшки....... 


191. Месо по ловджийски.. 



















1192. Задушсня пържоли с пакантен сос 
4193 Руладини с кисели краставички по 
194. Руладини със зеленчуци... 
1195. Рудадини стъби 
1196. Шницели със сметана 


немски. 


КЕБАПИ И ГУЛАШИ 


1206. Шиш кебап... 
1207. Тас кебап... 
1208. Млечен кебап. 
1209. Стомна кебап. 
1210. Чомлек кебап... 
1211. Кебап върху ориз 
1212. Кебап Детелина 
1213. Кебап от свинск 
1214. Кебап върху пю| 
1215. Месо гулаш 


о месо по мексикански 
ре от патладжани 


1216. Гулаш по сегединскп.. 
1217. Гулаш със сметана 








КАВЪРМИ 


1218. Кавърма от сввиско месо 
1219. Кавърма от свинско месо по воденичарски... 
1220. Кавърма от свинско месо по радомирски.. 
1221. Кавърма от свинско месо в омлет 
1222. Кавърма от свинско месо по македонски 
1223. Кавърма на плоча 











ПЪРЖЕНИ ЯСТИЯ ОТ СМЛЯНО МЕСО 


1224. Пържени кюфтета дусцейъцессииииницатолтдиаацинауица 
1225. Паниран иницел от смляно месо 
1226. Шиицел от смляно месо по доматиому 
1227. Шницел по норвежки 
1228. Натурален бифтек от смляно месо .. 
1229. Бифтек по хкамбургски 









ПЪРЖЕНИ АЛАМИНУТИ 
ОТ МЕСНИ ПОЛУФАБРИКАТИ ОТ БУТ 


1230. Натуралеп шницел 
1231. Шницел с рагуфин 
1232. Шницел с гъби. 
1233. Шиицел по унгарски. 
1234. Шиицел с воловав (Балкан)... 
1235. Шницел с пълнен домат 
1236. Шницел с мозък... 
1237. Шницел по жепевски ...... 
1238. Шницел по португалски 
1239. Шницел със сос Паприка.......... : 
1240. Павирани пържени руладини.. „628 
124). Паниран шницел .... 
-41242. Шницел по ввенски 
м) 1243. Шпицел по милански. 














ПЪРЖЕНИ АЛАМИПУТИ ОТ МЕСНИ 
ПОЛУФАБРИКАТИ ОТ КОТЛЕТНАТА ЧАСТ 


1244. Натурална пържола на тиган... 
1245. Пържола със сметанов сос... 
1246. Пържола със сос с лук (Роберт)... в: 
1247. Пържола с инлешки дробчета и с гъби (Палас) ....631 
1248, Пържола с кренвирши и гъбен сос (Турбиго)....... 632 
1249. Пържоли със сос с гъби, език и шуика (Зингара) 
1250. Пържола по ловджийски 
1251. Пържола с гъби... 
1252. Пържола с полован (Балкан) 
253. Пържола по страсбургска 
1254. Пържола с лук и яйце 
1255. Панирана пържола... 
1256. Пържола по виенски. 













1257. Пържола по милански .. 
1258. Пържола но московски. 
1259. Пържола Рубин 
1260. Пържола Черио море 


632 1300. Рамстек с лук... 


ПЪРЖЕНИ АЛАМИНУТИ ОТ МЕСИИ 
ПОЛУФАБРИКАТИ ОТ ВЪТРЕШНО ФИЛЕ 


1261. Бифтек с пържеп лук... 
1262. Бифтск с яйце....... 
1263. Бифтск по гръцки .... 
1264. Турнедо с пълнен домат (Кармен).. 
1265. Турнедо с пилешки дробчеста (Росини 
1266. Туриедо с гъби, шуика и яйца (Сара Беркар)...... 041 
1267. Турисдо със запечен карфиол (Дюбари)..............642 
1268. Турнедо в палачинка (Турист). 
1269. Натурално филе. 
1270. Филе по ловджийски (огретен) 
1271. Филе с гъби (огретен)... 
1272. Филе с раци (Оскар). 
1273. Филе по моряшки.. 
1274. Филс Слънчев бряг 
1275. Филе Вретено 
1276. Филе с рагуфин огретен 
1271. Филе с мозък. 
1278. Филе Миньон.. 
1279. Шатобриан....... 
1280. Бьоф Строганов.. 
1281. Медальон Българска ривиера. 
1282. Медальон с кренвирши (Турбиго)... 
1283. Медальон с винен сос... 
1284. Медальон с гъби 
1285. Панирани медальони... 
1286. Натурален лангет........... 
1287. Лангет със с0с....... 
1288. Ноазети по парижки... 
1289. Ноазети със сос... 
1290. Котле на любителя.... 














































ПЪРЖЕНИ АЛАМИНУТИ ОТ МЕСНИ 
ПОЛУФАБРИКАТИ ОТ ВЪНШНОТО ФИЛЕ 











1291. Стек с аншоа и маслини (Мирабо).... 

1292. Стск с шунка и кашкавал (Кордои бльо 
1293. Стек с лук, гъби и яйца (Одесос)... 
1294. Стек с шуика, кашкавал и плодове (Аптоанета).. 
1295. Стек с омлет (Балкантурист) 
1296. Стек с омлет ин креивирши (Гракия)......... 
1297. Стек с шунка, кашкавал и ананас (Хавая) 
1298. Рамстек по шотландски 
1299. Рамстек по твролски 


ВО. Рамстек по руски нн. 
1302. Рамстек с оцветено масло (Метр дотсл).. 
1303. Натурални карета с лимон... 
1304. Карета със сос (Бон фам)..... 





ПЕЧЕНИ МЕСА ВЪВ ФУРНА 





1309. Печепи меса ....., 
:306. Печепо месо с плъшка по пражки 062 





1307. Печево телешко месо, ишиковано с крейрирши .. 662 


3 


ш ш# #1 в # 1 

















1398. Печено телешко м 
1309. Пълнени теле 
сеп 


гсо по ориенталски 
ки гърди с месо я 
ечени телешки гърда с макарони......... Дайарарнае 664 
ОП. Пълнени телешки гърди с бъркани яйца и шунка. бб4 
1312. Печено телешко месо с червен пипер. 
058. Пълнено агне по гергьовски 
1314. Пълнени агнешки гърди... 
1215. Пълнена агнешка плешка Мозайка „667 
1316. Печепи агнешки главички 
1317. Печепо прасенце 
















1318. Палиепо печено прасенце 
1319. Печено месо със сос от гъби. 
1320. Печено фиде шпиковано.. 
1321. Гуладини от смляно месо 
1322. Руло от смляно месо (Стефани)... 
1323 Руло от смляно месо с гъби и шунка 
1324. Руло с омлет и зеленчуци 
1323. Вретепо Марсилия 








ПЕЧЕНИ МЕСА НА СКАРА, ШИШ, ГРИЛ 


1826. Кебапчета и кюфтета... 


1327. Болярски кюфтета на скара. 
1328. Плескавица на скара 















1329. Тракийска наденица на скара.. 
1330. Мексиканска наденица, 
1. Закуски на скара от месс 
1332. Шишчета на скара 
1334. Шащлик (шпага)..... 
1334. Шишчета по кавказки. 
1335. Специални шишчета... 
1336. Шашлик по кукерски... 
1337. Срински шишчета с бскои 
1:36. Свипско филе с шунка на скара 
1399. Дюнер кебап 
1340. Бифтек с яйце на скара... 
1341. Карета по ленинградски 
1342. Печеив свински карета на скара по английски 
1343 Рамстек на СКОРа(О ЛУК а орневеевилнаиноденебиела 682 
ГМ. Карначета на скара. 
315, Домашна наденица. 


И Мо, Печено агне па шиш... 


ГОВУЧИ 


ПЪН. Месо с прясно зеле. 


ТАР Свинско месо с кисело зеле 
ПР Месо с отиз 











1350 Поиеч съ: зеленчуци и месо. 
ГОТ Гюпеч под асапски 
1152 Млечеи пюзеч с месо... 


115), Народен позеч 


ТАМ Спаски гъзвеч с месо. 
1) Тракийски повеч с месо ща 
110 Манастирски гювеч с месо 





МУСАКИ 


1357. Мусака с месо, ориз и червени домати 
1358. Мусака с месо и картофи ен 
1359. Мусака с месо и зеле... 

1360. Мусака с месо и тиквички. 
1361. Мусака с месо и макарони 








ЯСТИЯ ОТ СУБПРОДУКТИ 
ЯСТИЯ ОТ ВАРЕНИ СУБПРОДУКТИ 


1362. Език (мозък) с пикантен сос. 
1363. Език със сметанов сос... 

1364. Език със зеленчуцв в бял сос... 
1365. Език с доматен сос и гарнитура 
1366. Мозък по шопски 















1367. Сърца със сос марината. 
1368. Черен дроб със сос..... 
1309. Виме с пикантен сос... 
1370. Шкембе (шердеп) със сос... 
11. Варено телешко шкембе с масло. 
1372. Шкембе руло със сослиа 
1373. Шкембе (свинска глава) яхния 
1314. Шкембе (свниска глава) с червели д 
1375. Шкембе (дамар) попска яхния 
1376. Свииска глава (шкембе) паприкаш з 
1371. Свинска глава (свински крака) с кисело зеле... 13 


1378. Свинска глава (спипски крака) със зрял фасул... 703 
1379. бъбреци попска яхния 
1380. Бъбреци рагу..... 
1381. Бъбреци с ориз... 


омати 







1382. Свински крака (уши и опашки) със сос... 
1383. Джолан със сос... 

1384. Бумбар по домашиому 
1385. Бахур по домашному 


ЯСТИЯ ОТЗАДУШЕНИ СУБПРОДУКТИ 


1386. Задушени бъбреци 
1387. 


1388. Бъбреци с кренвирши (Турбяго) 
1389. Бъбреци по руски... 







1390. Бъбреци с кисели краставици 
1391. Бъбреци с гъби... 

1392. Задушени бели бъбреци 
1393. Задушен слик (мозък) 
1394. Сърца със зеленчуци ...., 

1395. Випен кебап от сърца (бъбреци, глави) 
1396. Задушени пълнени Далаци... 
1397. Задушена бяла карантия... 
1398. Телешко шкембе с гъби... 
1399. Телешко шкембе и елик с гъби, се 
1400. Задушец череп дроб, шпиковап със сланина. ааа 
МОТ. Задутси череп дроб с вднен сос 
















ееродъ ееДЪН втеачвисааа 


Е Аура нет наатена лее 
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1402. Залушен черен дроб с винен сос н гъби... 
1403. Черен дроб с доматен сос 
1404. Агнешки дреболии с мозък в гъби... 
1405. Задушенн агнешки крачета 
1406. Задушен джолан (осибуки) 
1407. Залупен далак с лук 

















7119 





ЯСТИЯ ОТ ПЪРЖЕНИ СУБИРОДУКТИ 


1408. Пържен мозъка 720 
1409. Мозък с яйце... 
1410. Мозък с гъби... 
141. Пържен череи дроб.............. 
1412. Пържен черен дроб с гъбн.. 
1413. Пържен череп дроб с мозък (бекон) 
1414. Пържен черен дроб по тиролски в: 
1415. Черен дроб ПО СЕЛСКИ малина 

1416. Пържен черен дроб, шпикован с чесън и сланина 724 
1417. Пържен гъши дроб с лук (рагуфин) огретен 
1418. Пържен далак 
1419. Паниран език (мозък) 
1420. Пържени бъбреци .... 
1421. Пържени бъбреци с домати... 
1422. Панирано пикембе (дамар)..... 
















ЯСТИЯ ОТ ПЕЧЕНИ СУБПРОДУКТИ ! 


1423. Агнешка (пилешка) дроб сарма 
1424. Агнешки чревца с ориз на фурна а 
1425. Агнешки превца (шкембенца) с яйца на фурна дави 729 
1426. Агнешки дреболни по касапски - на фурна! 
1427. Пълнени агнешки шердени с месо. 
1428. Телешка глава в шкембе... 
1429. Печен дроб на скара 










ЯСТИЯ ОТ ДИВЕЧ 
ЯСТИЯ ОТ ПЕРНАТ ДИВЕЧ 


1430. Пъдпъдъци (яребици, бекаси) по ловджийски....... 732 
1431. Пъдпъдъци в л030В ЛИСТ ............. 
1432. Задушени пъдпъдъци (яребици, бекаси 
1433. Задушени пъдпъдъци в патладжани... 
1434. Задушени пъдпъдъци (зребици, бекаси) 

със сметанов сос 











1435. Яребица (пъдпъдъци, бскаси) с пресни гъби 

и сметана... 
1436. Пържени пребици (бекасн, гълъбн, пъдпъдъци) 
1437. Пъдпъдъци (яребици, бекаси) на скара 1... 735 
1438. Пъдпъдъци (яребици, бскаси) на шиш 
1439. Задушен глухар 
1440. Шпикован задушен фазан 
1441. Гълъби (пъдпъдъци) с ориз н гъби... 











ЯСТИЯ ОТ ДРЕБЕН ДИВЕЧ 


1442. Заек попска яхния 
1443. Заек със сметанов сос 
1444. Заек по тракийски 
1445. Шпикован задушеи заек 
1446. Заек с маслини 
1447. Заек по ловджийски 
1448. Заск винен кебап 
1449. Заек по домашному 
1450. Попска яхния с месо от нутрни.. 
1451. Задушено месо от нутрии........ 
1452. Горски кебап с месо от нутрии 
1453. Каварма от нутрии 
1454. Печено месо от нутрни. 
1455. Запеканка с месо от нутрин в гювечелии... 144 

















ЯСТИЯ ОТ ЕДЪР ДИВЕЧ 







1456. Задушена сърна шини 
1457. Шишчета от сърна (елеи, дива свиня). 
1458. Задушени пържоли от глиган 
1459. Наденица от дива свиня (глиган)... 
1460. Котлети от дива коза (сърна). 
1461. Печена дива коза 


ЯСТИЯ ОТ МЛЕЧНИ ПРОДУКТИ 


1462. Панирано сирене... 
1463. Сирене (кашкавал) под капак 
1464. Кашкавал Орли. 
1465. Сирене (кашкавал) на фурна. 
1466. Сирене по шопски... 
1467. Настърган кашкавал на фурна... т 

1468. Сирене (кашкавал), печено в пергаментова хартия? 48 
1469. Сирене в гювече по асеновградскиннсннннн. а 
1470. Прясна извара нн 








БЪЛГАРСКА НАЦИОНАЛНА КУХНЯ 
ПРЕДЯСТИЯ 


1471. Салата по селски 
1472. Салата по домашному 
1473. Салата от цечен лук. аекавеазивитита : 
1474. Салата от печеви пиперки с орехи.. пени ДВ 



















1475. Катък по златоградски............ я 751 
1476. Закуска от сирене (разялка).. м 
1477. Триеница по домашному.. Н 
1478. Кървавица по търновски .. ц 
1479. Дядо по странджански... ева Е 

1480. Яйчено-млечна лютика по ботетрадски 15 


ат 


СУПИ 


ЯСТИЯ с Птици 


ма Картофена чорба по белоградчишки 
1482. Кин чорба 1... 




















1483. Суца от праз със сирене... 
1484. Лягна СП дни 


1533. Сарми от пиле с кисело зеле. 
1534. Задушено пиле с чесън 
1535. Пиле по главански 







1485. Гъбена чорба по троянски ...... 
1486. Чорба от джумерки (пръжки). 
1487. Рибеца чорба по кОтленски.... 
1488. Рибена чорба по харманлийски. 
1489. Рибена чорба по преславски... 
1490. Чорба от шаран...... 

1491. Чорба по преславски. 
1492. Пилешка чорба с булгур... 
1493. Пилешка чорба по добруджански... 
1494. Нахутеца чорба с кокошка... 

1495. Суца от пилешко месо с резанки... 
1496. Пиле саламура с пресни зеленчуци 
1497. Чорба по славянски. 
1498. Суца Куркуда....... 

1499. Чорба по Плевенски 
1500. Чорба по овчарски... 
1501. Овпешки курбан по манастирски 
1502. Супа по ветренски 


1536. Пилешки дреболии с нахут... 
1537. Пиле с кускус до тракийски... 
1538. Пиле по батовски (лютика) 
756 1539. Пилепо цивдядовски 





156. 1540. Пилепо тракийски... 
756 1541. Пилепо липовански. 
1542. Печено пиле с плънка по селски 
757 1543. Печено пиле по старому ......... 
1571 1544. Гозба по осмарски 





158 0 ЯСТИЯ С МЕСО 


1545. Свинско месо с кисели краставички 


1546. Ястие от свинско месо с пиперена туршия. 
160 1547. Месо с нахут 













1503. Джолав - чорба по джумалийски 
1504. Магерица 


1550. Месо с пресен лук и чесън по тракийски. тт! 
-761 0 1551. Густо вариво 


ЯСТИЯ СЪС ЗЕЛЕНЧУЦИ 


1555. Сарми от рязано свинско месо и кисело зеде.. 
7161 1556. Пълнени пиперки с булгур 
-762 1557. Кебап по воденичарски 
1558. Кебап по джебелски 
1559. Кебап по ловешки... 
1560. Кебап по плевенски А 
763 1561. Кебапло лозарски... 


1507. Яхния по девиенски 


1508. Боб в гърне по осиковски 
1509. Постно мещано 


1510. Доматена хаша 


1512. Праз по бахчевански 
1513. Сарми от зрял боб... 


1514. Пълвени патладжани сбамк..... 764 
1515. 


1516. Пълнени пиперки със зрял боб 


1562. Тепси кебап от свинско месо 
1563. Кебап по камчийски 
764 1564. Сарми кебап в зелеви листа... 


165 0 1565. Кебапв патладжан 
1517. Пълцени сушени пиперка с шарен боб (картофи) 765 









1566. Ксбап от агнешко месо в патладжан... 
1518. Пълнени пиперки по жеглишки 1567. Кебап от свинско месо в патладжан 
1519. 1568. Задушена пържола в зелев лист... 
1520. 1569. Задушено овнешко месо .. Е 
1521. 1570. Раки по капански. 784 
1522. 1571. Свинско месо по баташки....... 185 
1523. ин 1572. Пълнена телсшка плешка с магданоз .. 785 
1524. Дроб сарма от зелсичуци с кашкавал -.167 


1525. Гювеч от Картофи по панагюрски...., 





ЯСТИЯ С РИБА 1577. Свинско филе по Плевенски. 
1578. Агнешко месо по ЖИВОВски. 
1579. Агнешко месо по сборджийски 
1580. Агнешко месо буглама по русенски... 
1581. Агвешки бут по гостилничарски.... 
1582. Кюфтета от свинско месо с праз... 


1526. Риба с кисело МЛЯКО и яйца 


1527. Пъстърва по лопушански.. 
1528. Пълнена пъстърва 





1520. Риба саламура по видински 








т) 


са 





13: Руно: ро еелекирвецежтинетднасиаддудца „789 
1584. Сарми по тракийски. 149 
1585. Пълнена зелка по шишмаповски „789 
1586. Овнешка мусака с шоре от картофи. „190 
1557. Гювеч по воденичарскишш...... 790 
1588. Хански повеч ши 790 
1589. Гювеч с месо по тракийски „791 
1590. Тюрлю гювеч по варненски... 791 
1591. Гювеч по шопски ш. 192 
1592. Гювеч по старозагорски... 792 
1593. Граовско гювечешш.... 793 
1594. Печени агнешки шишчета... „193 
1595. Шишчета по хайдушки... 793 
1596. Кавърма по бабушки 793 
1597. Капама по бански..... 704 





1598. Катино мезе 





ЯСТИЯ ОТ СУБПРОДУКТИ 


1599. Гърне по горнооряховски цаца 194 
1600. Гърне по момчиловски 
1601. Покрекло 
1602. Покрекло по бслоградчишки. 
1603. „Чуфхи“ по каменски 
1604. Чомлек по бансци..... 
1605. Сарми по чобански... 
1606. Сарми по касапски 
1607. Гювеч от агвешки дреболии по лудогорски.. 
1608. Бумбар кебап 

1609. Бумбар по габровски 
1600. Наденица по калоферски 

















ТЕСТЕНИ ИЗДЕЛИЯ И КАЧАМАК 


1611. Родопски клии -. 
1612. Лучник с пиле 











1613. Катми по сурвакарски. 799 
1614. Качамак с мед п орсхи..... 800 
1915. Мамалига по силястренски „800 
1616. Питена царевична каша....... 800 


1617. Сендермьо 


СЛАДКАРСТВО 


ПОЛУФАБРИКАТИ 
"ЗА СЛАДКАРСКИ ИЗДЕЛИЯ 


ЗАХАРНИ ПОЛУФАБРИКАТИ 


|. Захарен сироп за реване 
2. Захарен свроп за пасти и торти 





-..801 
3. Захарен сироп за баклани, тригуви, саварани (1 вид). 801 
4. Захарсп сироп за баклази, тригуин, саварици (П виц) 801 


5. Нлодои сироп (нортокапов, лимонов) ии. 802 


0. Горена захар (колер). 
7. Карамел.шл... 







В. Барот прапине от бадеми (орехи). 
9. Бацемов барот........ 
10. Фонданов барот 
И. Орехов гриляж.. 
13. Сладко от портокали... 
14. Сладко от динсин кори... 
15. Желе 


КРЕМОВЕ 


16. Маслен крем 
17. Млечно-маслен крем (1 вид) 
18. Млечно-маслен крем (П вид) 
19. Маслено-шоколадов крем... 
20. Крем Ванилия с масло... 
21. Крем Злата лн. 











23. Шоколадов крем със смстана (Гараш).. 
24. Крем по унгарски 


ГЛАЗУРИ 


25. Обикновен фопдан 
26. Млечен фондав.... 
27. Марципан Варна...... 
28. Бадемов марципан... 
29. Темпериран шоколад. 
30. Гликозев лак 13 
1 ПРОЛЕТ КЕ не собернсоабоконнисии десни Ра 808 










СЛАДКИ СОСОВЕ 


32. Млечен сос Ванилия... 
33. Млечен сос с кафе... 
34. Шоколадов (какаов) сос. 
35. Мпечно-шоколадов сос 









ОСНОВИ ЗА ТЕСТЕНИ 
СЛАДКАРСКИ ИЗДЕЛИЯ 















36 ПОНЕНИ КОРИ зора еве равен долар седи 810 
37. Точени кори (но БДС 87-22-86) 810 
38. Добуш платки........ пи 810 


39. Бадемови платки... 
40. Орехови платки... 
41. Платки Мечта 
42. Индиана смес (маст) 
43. Блатове за пасти и торти... 

44. Маслен блат за плодови пасти. 
45. Мвоголистно маслено тесто (полуфабриат 
46. Ронливо маслено тесто. 
47. Ксксови платки. 
48. Винер платки... 
49. Парено тесто 


50. Белгъчна основа 
51. Орехово тесто ии. 
52. Орекони платки (Гараш 














КУЛНЕНСКИ ДЕСЕРТИ 
плодови КУХНЕНСКИ ДЕСЕРТИ 
53. Преспи плодове 


54. Пресни (Замразе 
55. Пресни (Замразе 





ни) плодове със захар Ка 
ня) плодове със сметана (кисело 












Мляко) и... 
56. Компот от пресни (замразени) плодове 816 
57. Компот от сушени плодове... 817 
58. Компот от стерилизнрани илодопе 817 
59. Плодова салата в датска палачинка.. -.817 


60. Плодова салата в портокал 
01. Плодова салата с бяло вино 
62. Плодова салата с коняк 
63. Плодова салата със сме 
64. Оригинална салата 
65. Варена бяла тиква на пара... 
- Печена тиква със захар (мед). 
67. Тикпа на фурна 
- Тиквена паста с ореховп ядки. 
69. Печеци сини слини 


тапа (кисело мляко) 


820 
70. Печени ябълки (круши, дюли) 21 
ПН. Панирани ябълки (сливи).. 21 
г 


- Печени ябълки със сметана. 





ЖЕЛИРАНИ КУХНЕНСКИ ДЕСЕРТИ 


Кисели 


73. Кисед от пресив плодове... 
74. Кисел от мадини аанасдрравива 
75. Кисел от вишни 
76. Кисел ог кайсни 


















(праскови), 
1. Кисед от нектар... 





78. Кисел ог цитрусови плодове. 
79. Пшеничен кисел пар 
50. Овесен кисел ара 
81. Кисел Оризич... 
80. Я6 ълково-млечен кисел (1 вид) 
83. Ябълково-млечец кисел (П вид) 
91. Ябълков КРЕМ едва 


#5. Ябълков крем с плодове. 
Млечно пишестени кремове 
Ко. Мляко с ориз 


#7, Мияко с грис 
#8, Малеби 


#9. Крем с карамелизирана захар 
00 Крем Вамлияшн а 
"1. Крем Ванилид със сметана 
9), Крем Ванилия -- печен 
9) Парси жълт крем... 
91 Крем с какао (кафе). 
2) Крем с орекони ядки 


-.828 
То Найилон крем с изпара . -.828 
7 ПлЮдова шарпота ща. -..828 


98. Крем Зърнин Въендваиа 

99. Млечен крем Зърнин.. 
100. Крем Оризин.. 
101. Крем Житин.... 
















Кремове с желатин 


102. Крем Ванилия с желатин 
103. Крем Дипломат... 

104. Крем Дипломат без сметана 
105. Крем с бадемови (орехови) ядка... 
106. Шоколадов крем. 
107. Плодов крем... 
108. Лимонов крем 





13. Лимонов крем Роза... 
114. Ягодов (портокалов) крем Роза 
115. Шоколадов крем Роза... 
116. Крем специалитет Роза 
17. Плодов крем с извара... 
18. Плодова шарлота с бишкоти и желе 


















Желета и мусове 


119. Желирани пресни плодове 
120. Желирани стерилизирани плодове. 
121. Желе от лимона... 
122. Желе от вишни... 
123. Желе от оризови ядки 
124. Млечно желе 
125. Желе от кисело мляко 













126. Мус от стерилизирани плодове 
127. Мус от ягоди (малини, касис, 6 
128. Му от грис с ЯГОДИ.... 

129, Мус от кайсни (праскови)... 
130. Мус от ябълки 


оровинки). 


Яйчено-мдечни кремове 


131. Крем карамел... 
132. Крем Каприз. 





133. Шарлота с праскови (ябълки)... 


ТОПЛИ КУХНЕНСКИ ДЕСЕРТИ 





бадемово, лешникопо) суфле 

138. Пудингс бишкоти и стафиди (К 

139. Пудинг с вапилов сос 

110. Пудинг със стафиди и 
вий) 

НТ. Пудияг с Три 

142. Пудииг с ОРИЗ Н ПЛОДОВЕ а 





абинет). 





карамелизирапа захар (Везу- 








143. Пудинг с тиква и оризови (овесени) ядки 
144. Пудинг с орехи (бадеми, лешници) 
145. Шоколадов пудинг.... 
146. Лимонов пудияг........ , - 
147. Хлебен пуданг лии. 

148. Пшеничен пудинг с извара 








. 


ОРИЕНТАЛСКИ ДЕСЕРТИ 


149. Ашуре ..846 
150. Варено жито .. 










151. Сарайско сладко 
152. Грисхалва 
153. Арабско реване. 
154. Макаронв на фурна 
155. Макарони на фурпа с ябълки 
156. Кадаиф със сироп... 
157. Каданф с орехи 
158. Кадаиф със сметана 





МЛЕЧНО-КИСЕЛИ ДЕСЕРТИ 


159. Кисело мляко (подквасено в заведение)... 849 
СТУДЕНИ ТОРТИ 
160. Студепа торта с извара и бисквити що 849 


161. Сладкиш с извара 


ТЕСТЕПИ СЛАДКАРСКИ ИЗДЕЛИЯ 
ИЗДЕЛИЯ ОТ ТЕСТО БЕЗ МАЯ 


162. Баклава 
163. Баклава с крем... 
164. Сиропирана вита баница 
165. Банипа със сирене... 
166. Баница с месо ..... 
167. Баница с тиква... 
168. Баница С праз... 852 
169. Баница със спанак... 
170. Млечна баница .......... 
“1741. Софийски банички 









172. Щрудел с ябълки... 
13. Щрудел с череши... 
174. Щрудел с конфитюр ., 
175. Бърз щрудел........ 
176. Тригуни с орехи... 
171. Тригуви с вапилов крем 








ИЗДЕЛИЯ ОТ ТЕСТО С МАЯ 


178. Плетен козунак... 
179. Козунак във форма 





180. Козуначеко руло с мармалад 
181. Обикновени кифлиш...... 
182. Козуначени кифли с орехи... 
183. Козуначени кифли с мармалад... 
184. Орехови кифли 
185. Виенски кифли 
186. Пресбургски кифли. 
187. Малки бриоши 
188. Кифлички с орехова плънка. 
189. Пирог с плодове... 
190. Плодов пирог с извара. 
191. Саварини със смстана.. 



















192. Соленки с кашкавал 
193. Понички с мармалад 
194. Понички с крем 
195. Охлювчета (мелчета) 
196. Тутманик.. 
197. Пресни питка... 
198. Питки със спрене 
199. Хлебчета 


ИЗДЕЛИЯ ОТ ПАНДИШПАНОВО ТЕСТО 


ПАСТИ 


















200. Паста Албена шина 
201. Паста Шоколадово пънче... 
202. Паста Маслено руло 
203. Паста Шоколадово руло... 
204. Паста руло Дънерче 
205. Паста руло Трио 
206. Паста Портокалово руло 
207. Паста Руло със сметана 
208. Паста Витоша (шоколадова).. 
209. Паста Витоша (снежна) 
210. Паста Венера. 
21. Паста Дюни... 
212. Паста Олимпия. 
213. Паста Плиска... 
214. Паста Добуш......... 

215. Паста Добуш с шоколад. 
216. Паста Шоко....... 
217. Паста Сюзет...... 
218. Паста Депица........... 
219. Паста парфе Кристал.. 
220. Паста Орехово (бадемово) парфе 















221. Паста Ягодово (портокалово) парфе... 87) 
222. Паста Лазур 800 
223. Паста Младост. И 
224. Орекова паста ВЛ 
225. Паста Одесос Зи 
226. Паста Плевен ЗА 
221. Паста Търпово.. 472 
228. Паста Маркиза... 67 
229. Паста Бетина. а д 
230, Паста Мока.... и 
241. Бадемова паста. ; Щ 
232. Маслена паста... 874 


А Паса Нарфе 
УМ Паста Решане. 
235. Орскова паста 


230. Паста Старият дъб 
ТОРТИ 


237. Шоколадова торта Ветрило 
238. Торга Лилия... 
239. Плодова торта 
240. Торта със смокини 











З41. Плодова орекова торта. 
242. Торта Ропотамо ...... 
243. Добуш торта София 
244, Торта Пънче.... 
245. Сватбена торта 
246. Детска торта Пейзаж.. 
247. Крем-торта Ефир... 
248. Крем-торга Ефир с какао (кафе). 
249. Крем-торта Ефир с бадеми .. 
250. Крем-торта Ефир със сироп 
251. Торта Мока.... 
252. Торта Черноморец. 
253. Шоколадова торта... 
234. Торта по уигарски ... 
255. Торта Албатрос 
256. Торта Парфе.... 
257. Торта Кукери .. 
258. Торта Москва. 
259. Орехова торта. 
260. Орсхова торта оригинал 
261. Торта Стъргав шоколад 
262. Торта Славия 

263. Торта Трифон Зарезац 
264. Бадсмова торта 




























га 


265. Торта София - оригипална .. 
266. Торта Пинска.. 
267. Торта Емона 
208. Тортв Регина ....... 

209. Малка празнична маслена торта. 
210. Фопдапово-шоколадова торта. 
211. Торта фондан-гласе... 
272. Торта Турист... 
273. Торта Еделвайс... 
214. Торта Маргарита... 
275. Маслена торта 
216. Малка празнична шоколадова торта. 
271. Шоколадова торта от блат 
278. Мусова торта ша 891 
279. Торта Сахер 
280. Торта Черна гора 
281. Торта Тврамису. 
282. Торта Шарлота 
283. Плодова пита 


пада 893 
РУЛА 

264. Маслепо рупа енории 893 
245, Шоколадово рупо ша неберуаатевкчифир ВОЙ 





-322. Коктейлив палачинки... 







286. Шоколадово руло - П вид 

287. Шоколадово руло без брашно. 

288. Сметаново руло... 

289. Сметаново руло Амброзия 

290. Руло с вацилов крем... 

291. Руло с конфитюр 
+ 


ИЗДЕЛИЯ от ИНДИАНОВО ТЕСТО 


292. Шоколадова паста със сметана Индиана. 896 
293. Паста Праскова 
294. Паста Русенска праскова. 
295. Паста Ягода за 
296. Паста Гълъбче 
297. Паста Куба... 








ИЗДЕЛИЯ ОТ БИШКОТЕНО ТЕСТО 


299. Бишкоти.. 
300. Бисквити Дамски сухар 
301. Паста Русалка : 
302. Паста ЛОдка ..... 
303. Паста Олимпия 
304. Паста Рогче с шоколад 








ИЗДЕЛИЯ ОТ ПАРЕНО ТЕСТО 


305. Паста Лилия (шу ала крем)... 
306. Паста Светулка (еклери)...... 
307. Тулумбилицншаццна 
308. Пържени тестени топки (бине суфле) 
309. Бине суфле Сюрприз.. 
310. Бинс суфлес карамелизиран сос 
Зи. Профетроли с шоколадов сос........ 
312. Профетроли с карамелизиран сос. 
313. Профетроли с шоколадов мус..... 






ИЗДЕЛИЯ от ПАЛАЧИНКОВО ТЕСТО 


314. Палачинки 905 


315. Палачинка с конфитюр и сироп. ...905 
316. Палачинки с ябълки 






317. Палачинки с ванилов (лимонов, шоколадов) крем.906 
318. Палачинки с мед н орехи ша 906 
319. Палачники Норман... 
320. Палачинки с плодове 
321. Палачинки по швейцарски 






323. Екзотични палачинки... -..908 
“324. Датски палачинки със сметанов крем -.908 
325. Гофрети;с конфитюр... -..908 
326. Гофрети с черешов сос и сладолед... ...909 





ИЗДЕЛИЯ ОТ БЕЛТЪЧНО ТЕСТО 





329. Пасти Плапиики (алказари). 


330. Паста Бургас... 
331. Паста Рожен... 
332. Бискоити Анда.... 
333. Бисквити Блиндер.. 
334. Паста Санатрис., 
335. Орехов форсек.... 
336. Бисквити Флорентина 
3317. Орсковки ла. 
338. Орехови бисквити ., 
339. Орскови скаличкв.. 
340. Паста Ескимос....... 
341. Паста Шоколадови пури 
342. Паста Шоколадови скалички.. 
343. Паста Тримоициум 
344. Торта Гораш ....... 
345. Торта Сюпрен (оригинал) 
346. Торта Дънер (парфе) 
347. Торта Фея 
348. Торта Гараш оригинал 
349. Торта ПО ЯПОНСКИ ......... 
350. Целувчени тарталети с ягоди. 
















ИЗДЕЛИЯ ОТ МАСЛЕНИ ТЕСТА 
Изделия от ропливо маслено тесто 


351. Паста пита с конфитюр нн. 918 
352. Ореков (кокосов) пай... 
353. Торта Малина 
334. Торта Кейзс... 
355. Пита с бадеми 
356. Черешов сладкиш... 
357. Паста пита с ябълки. 
358. Шоколадова паста Тарталстка.. 
359. Плодова паста Тарталетка ; 
360. Паста Тарталетка със стерализирани плодове....... 922 
361. Торта Линцер със стерилизирани плодове 
362. Торта Линцер с фонданова глазура 
363. Бисквите Шоколадови топчста..... 
364. Бисквити Шоколадови кифлички.. 
365. Бисквити Саламчета 
366. Бисквити Ден и нощ. 
367. Кифлички... 
368. Бисквити Пръстенчета 
369. Бисквити Тоска 













- 


370. Бисквити Шоколадов брецел.. 
ЗП. Бели маслсии бисквити....... 
372. Паста Линцер с орехи... 
373. Паста Полянка......... 

3174. Пита с ябълки (череши)... 
315. Роиливи бисквити с крем... 
376. Бисквити Паризиана 
377. Лиицер бисквити с мармалад 
378. Дребни сладки Ветрилца .... 
379. Солсики със сирсис Крема. 


ра 





Изделия ог кексово (Оъркцио) маслено тесто 


380, Бисквити Дуй 


9) 




















































381. Бисквити Рочел 
342. Ксксопи Оисквити.. 
383. Ширицовани бисквити. 
384. Бисквити Ироидел ....... 


385. Бисквити Флора 
386. Бисквити Маслен форсек 
387. Паста Фруктово парфе. 
388. Паста Злазни пясъци... 
389. Паста Кейкпорт 

390. Паста Пита с плодове.. 
391. Плодова паста с фоидай.щ...... 
392. Фруктова паста с плодов нектар 
393. Паста Варна 
394. Паста Аладжа 
395. Паста Сочи лан. 
396. Фруктова паста със сметана... 
397. Портокалова паста със сметана 
398. Кекс с прясно мляко... 
399. Кскс с кисело мляко... 
400. Обикновен фруктов кекс. 
401. Кскс Бургас 
402. Шоколадов кекс 
403. Фни кекс 
404. Кскс със сирене 
405. Столичен кекс... 
406. Малки кексчета...,. 
407. Фруктов кекс с фопдан 
408. Плодов кскслл.... 
409. Кекс с кокосово брашно. 
410. Плодова пита с ягоди..... 
41. Сладкиш с плодов кисел... 
412. Сладкиш с настъргани ябълки. 
413. Сладкиш с мармалад н орски.......... 
414. Сладкиш с мармалад и кокосово брашно... 
415. Австралийска торта 
416. Торта Несебър ........ 
417. Торта Гриляж - ветрило 
418. Орехов специалитет Наслада.... 
419. Висиско руло Шоколад 
420. Виенско руло Бадем........ 
421. Портокалова паста Бисер... 


Изделия от многолистио маслено тесго 


422. Паста Милфьой цаца 
423. Паста Малтаж с конфитюр 
424. Торта Милфьой....... 
425. Щрудел с ковфитюр 
426. Щрудел с тиква... 
421. Щрудел с ябълки... 
428. Крем-пита със сметана... 
429. Трагуни с вапилов (сметанов) крем 
430. Тригуни с орехи....... 
431. Бутер кифли с орехн 
432. Кифли със спрене .... 
433. Воловапи (бушета).. 
434. Коктейлин воловани със сладка плънка. 


415. Кокесйини шамроли с шоколадов мус.... 
110 Бум р баклана 

















119 Бугер баница със сиреие 







110 Пирожки със сирене 
ПИР Пирожаае с месо 
1 Сопейки с каикавал 
ПУ Уппющи 





ПППШИГОТ КРОАСАН ТЕСТО 


И Мисченки с иниекои салам (шунка) 
Пе Кифуие с орехи 


949 
949 






116. Озтови 


949 


НУ Кройсан кифои Със СИРОП азшшщишцшцациценицоцць....950 


ИЩЕЛИЯ ОТ МЕДЕНО ТЕСТО 


148, Медейки очното. ЕРОАНИ перото а еод АРЕ ЕД 
119, Медени Оясквити 


150, Медена орехова торта. 








ПЕГИФУРИ 


151. Шоколадови пет пфури 








152, Орекови петифури ... 
153, Бадемови петифури . 
154, Петифури Таралежки .. 
155, Фруктопи петифури 
150 Пегифури ор ийднана см 
1 Пегифури Горско зайче, 
ЮЩ Маслени Оурежопи топчета 


159 Бонбони Ромови Скалички цици, 955 


ЛЕСЕРТИ ОТ БЪЛГАРСКАТА 
ПАНИОНАЛНА КУХНЯ 


г 1 рем ТИКВА 








16 Балабан крем 

Крино, попито г малжун 
ТОТ Печена тиква с ориу 
Товий по преславски 
То Бяно спалко 

оо. Млечно сладко 

16 Мнечница 

ТО УЖонто под ватбарски 
160 
И 


Дадунгена: тиква с плодове, 

Печени бълки с ООП си, 
Г Бумур но сий Оарски 
117 Тазанес мед по хармаилийсуи .. 
ПУ Орраждеиска баница 





1 Томи 
175 


„Предена“ баница с орехи (спронпрана).. 
Мо Сюостендилски зедиик с. праз 





ЗАМРАЗЕНИ ДЕСЕРТИ 


СЛАДОЛЕДИ 


471. Сметанов сладолед.... 
478. Сладолед Снежанка 
479. Фруктов сладолед... 
480. Сладолед от кайсли (праскови). 
481. Сладолел от ягоди (малини, вишни)... 












482. Виенен замразен плодов крем Витаглас.. 


МЕЛБИ 


483. Мелба с праскови иаеееццацаацааа 961 
464. Фруктова мелба 
485. Мелба с конфитюр. 
486. Мелба Шоколад... 
487. Мелба Русалка... 
488. Мелба Дипломат 
489. Мелба Орфей...... 
490. Мелба Москва 
491. Мелба Мусала 
492, Мелба Сънди... 

493. Мелба Интернационал. 
194; Мелба СОфия.лллсннонанодааадизрнцрдоцованлацааца 3 


495. Мелба с ананас (кайсии, круши, праскови, ягоди) ..964 
496. Мелба с фъстъци... 














СЛАДОЛЕДЕНИ ТОРТИ 


497. Спадоледена торта с орехи (Гоид) лшщццьц. 965 


498. Слалоледена торта с орски (П вид).. 
499. Сладоледена торта с бадеми 
500, Сладоледена торта с шоколад... 
501. Фруктова сладоледена торта 
502. Сладоледена торта Пролет 











ЯДКИ 


503. Захаросани бадемови (орскови, фъстъчени, леш- 
иикови) ядки 





504. Солени бадемови (орехови, фъстъчени) ядки 





НАПНТКИ 


ТОПДИ ИАНИТКИ 


506. Чай с пряспо крапе мляко 
507. Екстрактен чай 





508. Ориенталско кафе натурално. 


а 


509. Ориенталско кафе смес. 
510. Черно (шварц) кафе... 
511. Черпо (шварц) кафе меланж 
512. Еслресо кафе 
513. Еспресо кафе меланж 
514. Еспресо кафе със сметанов крем... 
515. Кафе Капучино 
516. Екстрактно кафе... 
517. Кафе Инка. 
518. Какао. 
519. Нескао 
520. Прясно краве мляко (натурално, със захар, 
с какао, с иескао, с екстрактно кафе)....... ранена 973 














ТОПЛИ АЛКОХОЛНИ НАПИТКИ 


521. Гореща (греяна) ракия 
522. Горещо (греяно) вино с лимон 
523. Горещо (греяно) вино Турист . 
524. Пунш от червено вино 

525. Пушп от чай и червено вино 








СТУДЕНИ НАПИТКИ 


526. Айс кафе... 
527. Айс чай. 
528. Айс шоколад... 
529. Прясно мляко със сироп. 
530. Прясно плодово мляко 
531, Айран... 
532. Разхладителна напитка Тропик 










БЕЗАЛКОХОЛНИ КОКТЕЙЛИ 


533. Коктейл Иглу 
534. Коктейл Портокалово мляко 
535. Коктейл Карлота .. 
536. Коктейл Анита... 
537. Коктейл Саншай... 
538. Коктейл Контяки.. 
539. Коктейл Карамел шейк.. 
540. Коктейл Мулата 
541. Коктейл Ананас... 
542. Коктейл Свежест.. 
543. Коктейл Умното момиче 
544. Коктейл Хорс фитърс 
545. Коктейл Младост 
546. Гроздово-плодов коктейл... 
547. Коктейл цитронада .............. 
548. Коктейл Лятно удоволствие. 
549. Доматен коктейл 
550. Коктейл Лейди Мали .. 
551. Доматепо-млечеп шейк 























> 


Рас) 


е 













552. Ягодов шейк 981 
553. Грснадин лимонала. 981 
554. Коктейл Абитуриент ин 952 
555. Коктейл Здраве. 982 
556. Коктейл Екзотик 982 
557. Гренадин шейк... 98) 
АЛКОХОЛНИ КОКТЕЙЛИ 

558. Коктейл Александър он. 9ВА 
559. Коктейл Мартини суиг ова 
560. Кокгейл Ню Оранж Бпозом ... оща 
561. Кокгейл Оранж Блозом...... ЧнА 
562. Коктейл Броикслиии. , 98) 
563. Коктейл Александър - Пиид...... 98 
564. Коктейл Олд фашицц. 


569. 
566. 
567. 
568. 
569. 
570. 
571. 
572. 
513. 
574. 
575. 
576. 
57 
578. 
579. 


> 


580. 


581. 
58 
58 
584. 
585. 
586. 
587. 
588. 
589. 
590. 
591. 
592. 
593. 
594 
59 
596. 
59 


игра 


кл 


- 


598. 


59 
600. 
601. 
602, 
603. 
604. 


е > 


> 


- Коктейл Карузо ... 
- Коктейл Царица... 


































Коктейл Мънки глаид. 
Коктейл Исла дел Пинос 
Коктейл Манхатън драй. 
Коктейл Ром Александър. 
Коктейл Уиски Саур 
Коктейл Бакарди.. 
Коктейл Парадайз 
Коктейл Джин... 
Коктейл Джибсон 
Коктейл Румба 
Коктейл Гимлет... 
Коктейл Президент... 
Коктейл Мартини драй. 
Коктейл Пикс-86 
Коктейл Москва 
Коктейл Зелен Странджер 
Коктейл Интернационал... 


Коктейл Роб Рой 
Коктейл Плантърс.. 
Коктейл Николашка 
Коктейл Пилкалер .. 
Коктейл Любов, любов... 
Коктейл Зеленият дракон 
Коктейл Мулен руж.. 
Коктейл Тревога.... 
Коктейл Негроне........ 











Коктейл Блъди Мери (Кървава га евичнесра ВО: 
- Коктейл Маргарита ннниненнн 989 
- Коктейл Шампанско - кафе. г 990 

Коктейл Иегроне понг ; 900) 
- Коктейл Пик Ми Ан... 990 

Коктейл Моите Каряо Империал 090) 
„ Коктейл Онтарио ша ; 990 

Коктейл Джин ПИ 

Коктейл Куба либр Ш 

Коктейл Плиска... 99) 

Коктейл Ред Топик по 9 

Коктейл Тропикъл инч. Фе 








васвосееошвакавонаед ПРЕДГОВОР иваададааа 


окдитиогамииаооуиа км докъллукзси 





При със 





гавянс па сборцика с използван дългогоцшиният опит на майстори-кулинари, тех- 
нолози, скари и други специалисти, свързани с науката за храненето. 

Разработените рецепти са примерии и съдържат набор на продуктите, добив и подробна 
технология за приготвяне. Предложеците фири, добиви и асортименти са експеримецтирани в 
практиката и в технологичин лаборатории. Технологичните процеси за приготвяне на ястията 
и сладкарските изделия са съобразени с нормите на науката за хранене и със сацитарно-хиги- 
енните изисквания. 

При разработването на рецептите особено вцимацие с обърнато на оптималното съчетава- 
не на количеството на вдагавите продукти, мазнини, подправки - сол, захар и др., в съответ- 
ствис с изискванията за рационално храпеис, както и на използването на разнообразни продук- 
ти. По-иирокото използване на прясно мляко, яйца, бобови храни, риба, извара има за цел 
Увеличаване на пълиоценните белтъчни вещества в кулинарната продукция. 

Част от рецептите са в два вариаита по набор на продукти с коикретна техиология за при- 
готвянето на полуфабрикатите, ястията, десертите, напитките и др. 

При разработване па рецептите в сборника са взети предвид следните основни постановки: 

1. Рецептите са разработеци така, че са включени както наименованието на продуктите 
или заместителите им, влизащи в състава на кулинарните изделия, така също и разходът им в 


брутко и нетно тегло в съответствие с посочените в таблиците примерни фири и добиви на 
хранитенните продукти. 


Посочени са още: 

- разходът на влаганите продукти в грамове преди студената обработка (бругно тегло) за 
10 порции (10 броя, 1000 г, 100 кг, 100 бр.); 

- разходът на влаганите продукти в грамове след студената или частична топлинна обра- 
ботка (нстно тегло); 
добивът на осповинте продукти в готов вид в грамове след топлинната обработка; 
общият добив и теглото на сдца порция в готов вид в грамове; 
технологията на приготвянето. 

2. В рецептите с възприето усднаквлване и закръглянес на теглото: . 
полуфабрикатите от месо, итици и риба са закръглени на 0 в графата за негно тегло и са 
уедиаквени по групи ястия; 

- количеството на зеленчуците и плодовете е закръглено на 0) или 9 в графата за бругно тегло; 

- уеднаквяване количеството па някои продукти, като мазнини, подправки и др. Допусна- 
ти са някои изключения, произлизащи от специфичността на конкретните асортименти, 

3. Ястията с месо са разработени на база трупно ожладено месо (тслешко, свинско), а в 
отбив е дадено и дълбоко замразено разфасовано месо (свицски буг с кост, свинско обезкосте- 
но). Порциите от телешко и свинско месо за готвене са предвидени обезкостени, а от агиешко, 
овнешко, шилешко месо, свински и телешки гърди -- с кости. 

4. Ястията от птиче месо са разработени на база домашни птици (пилста и други), замразе- 
ни без вътрешности (заготовка грил). 


5. Ястията с риба са разработепи на база риба в необработеп вид, а при някои в огбив с 
дадена и обработена риба. 

6. Яйцата в рецептите са посочени на бройки в набора на продуктите, а в брутното и нстното 
тегло е записано сьответното им тегло в грамове, като | яйце с средно 50 г брутпо тегло и 40 г 
нетно тегло, от конто 25 г белтък и 15 г жълтък. 

При работа с яйца трябва да сс спазват санитарпите правила за тяхпото използване. Влагат 
се само пресни кокоши яйца, отговарящи на БДС. Не се допуска влагането на яйца с неизвес- 
тен произход, неподисчатани и без съответните ветеринарни документи. Счупването на яйцата 
се извършва посдинично, за да се отстрацят тези с видими отклонения от оргаиолептичните 
показатели. : 

7. Максимално в спазено най-подходящото съчетанис на вида на продуктите с вида на 
използваната мазнина и вида на влаганите подправки. 

8. Разкодът па зелепчуците в рецептите е разработен обикновено с фирата за най-дългия или 
характерен сезон за използване на продукта, както следва: за картофите - от 1.10 до 31.12, за кро- 
мид лук - от летен и сссиси, за праз лук - след 1.01, за моркови - от 1.07 до 31.12, за салата - до 
15.05, за марули - след 15.04, за цвекло - до 31.12 и ти. На промяна подлежи бругното тегло па 
зелсичуците според сезона, за да се получи предвиденият добив на даденото кулинарно изделие. 


1 














9. За всяка една рецепта е изчислен и обявен химичният състав, в т.ч. белтъчини, (Б), маз- 
ники (М), въглехндратн (В), сухи вещества (СВ), килоджаули (кДж) нли килокалорни (ккал) въз 
основа на таблици за състава на хранителните продукти - 1975 г. Това ще способства в практи- 
ката за правилното съставяне и изпълняване на комплексните менюта при внедряване нормите 
на рационалното, профилактичното и професионалното хранене. 

10. Препоръчва се приготвянето на запръжките от ароматичните зеленчуци да става чрез 


задушаване в прясна (неупотребявана) мазнина след прибавянето на малко сол и вода. 


При запържването на брашно, грис, ориз и др. се препоръчва също поставянето на малко 
сол, която предпазва от изгаряне както на мазнината, така и на останалите продукти. 


Бращното, вместо да се пържи, може предварително да се запече при температура до 120 “С 
на пласт 2 до 3 см до получаването на необходимия цвят в зависимост от ястието. 

1. Наименованието иа рецептата се образува от съответния вид месо, например телешко 
страх, СВИНСКО С грах. 

12. При асортименти, за приготвянето на които са посочени няколко готови сосове или 
гариитури, се препоръчва влагането на един от сосовете и една или подходяща комбинация от 
от гариитурите. : 

Някои асортименти, в състава на конто е включен сос, като сарми, пълнени зеленчуци, 
пържсии зелсичуци и др., могат да се приготвят и предлагат и без соса. 

13. Част от асоргиментите са разработени освен в един или в два варианта по набор на 
продукти и за добив 1000 гв подходящ вид без сос или украса с оглед улесняване на приготов- 
лецието и продажбата им в кулинарните магазини, както и в други заведения за някои случаи 
при продажба на тегло (при междинно и допълнително хранене и др.). Асортиментите, пригот- 
вяни с порционирано месо (птици, риби и др.), е предвидено да се продават в кулинарните 
магазини на Орой порция. 

Сборникът в разработен под научната редакция на доц. д-р Георги Сомов и инж. Весела 
Попова 

Материалите в сборника са разработени от колектив по раздели, както следва: 

1. Обща част - инж. Весела Попова, доц. д-р Георги Сомов. 

?, Съставки на ястията - Никола Димитров, ст.н.с. д-р Христо Юруков. 

4. Студени предястия - ст.н.с. д-р Христо Юруков, Велко Павлов, Кирил Богданов, Тодор 
Тодоров. 

4, Топли предястия - Димчо Каракашев, д-р Хелда Боева. 

5», Супи + д-р Хелда Боева, Димчо Каракашев. 

0. Ястия ог зелсичуци - Димчо Каракашев, Стоян Василев, Кирил Богданов. 

1. Ястия от риба - Тодор Тодоров. 

В. Ястия от итици - Кирил Богданов. 

9. Чотия от месо - Захари Захариев, Илия Петров. 

1), Явииг ог субпродукти - Захари Захариев. 

И. Ястия ог дивеч - Йлия Петров. 


1). Български национални ястия - ст.н.с. д-р Христо Юруков. 
11. Полуфабрикати за сладкарски изделия - Венета Торбова, Димитър Бабаеленов, Янко 
Тачей, Петранка Проданова. 


14, Кухненски десерти - доц. д-р Веселина Терзиева, Венета Торбова. 

15. Тестейи сладкарски изделия - Венета Торбова, Димитър Бабаеленов, инж. Веселина 
Герамена, Янко Тачев, Петранка Проданова. 

10. Десерти ог българската национална кухня - ст.н.с. д-р Христо Юруков. 

|). Замразени десерти - Янко Тачев, Петранка Проданова, доц. д-р Веселина Терзиева. 

1. Удки + доц, д-р Веселина Терзиева. 

19. Напитки - Велко Янков. 

Химичният състав на поместените в сборника рецепти е изчислен от доц. д-р Величка 
Несторопи, доц. д-р Георги Сомов, гл. ас. инж. Нанко Бозуков, инж. Екатерина Петрова. 

Редактори на сборника са Трифон Трифонов, инж. Борис Кръстев, инж. Мошанка Костане- 
па, инж, Томаика Попова. 


Реценленти на сборника са д-р инж. Сашка Кондова, Георги Вълчев, Петър Дойчев, Христо 
Аидреен, стл.с. д-р Костадин Димятров. 


В чемиъртото преработено и допълнено издание на сборника участие по раздели взеха: 
1. Обща част - доц. д-р Георги Сомов. 
). Съставки на ястия - Кирил Богданов, д-р Хелда Боева, Тодор Тодоров, Илия Петров. 


3. Студени предястия - Кирил Богданов, Тодор Тодоров, Йлия Петров. 

4. Топли предястия - инж. Весела Попова, Кирил Богданов, д-р Хелда Боева, Димчо Кара- 
кашев. 

5. Супи - д-р Хелда Боева, Димчо Каракашев, Кирил Богданов. 

6. Ястия от зеленчуци - Димчо Каракашев, д-р Хелда Босва, Кирил Богданов. 

7. Ястия от риба - Тодор Тодоров, др Хелда Боева, Илия Петров. 

8. Ястия от птици - Кирил Богданов, Илия Петров. 

9. Ястия от месо - Кирил Богданов, д-р Хелда Боева, Йлия Петров. 

10. Ястия от субпродукти - Илия Петров. с 

11. Сладкарство - Весела Попова, Васила Данаилова, д-р Хелда Босва 


Елада 
Четвъртото издание е под научната редакция на доц. др Георги Сомов. 
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Е ---<- ЕЕ --- и 3 4 5 6 7 
ФИРИ И ДОБИВИ ПРИ СТУДЕНА И ТОПЛИННА и | 36 20 | 10 р ти 
ОБРАБОТКА НА ХРАНИТЕЛНИТЕ ПРОДУКТИ 19 | Зеле цветно (карфиол) - сварно 1 45 100 - 100 
я ЕЕ ЕЕ ат ---->------ | ПП | Зеле червено - нарязано и протрито със сол за салата 185 6 Гр 10 ер: Юо 
18 | Картофи 
А. Пролетни - от 1.ТУ. до 30.М1. : 
, а) изчистени и сварени 114 10 18 3 100 
<- ЗЕЛЕНЧУЦИ И ПЛОДОВЕ ет: Ен 6) задушени цели 134 щ ш П ! 
рзиесъденцесвалтувнридееиратреуиятонатетичооеенсенинаднетатенсетитетдатевнРЕ И: 
в) пържени (пом-фри) 19) 10 172 42 1 
г) сварени с кората необелени (фира само от сваряването) 103 - 103 3 100 
Разходни норми за суровините, добивите па полуфабрикатите и готовите продукти д) обелени след сваряване (фира само от обелките на 
сварени картофи) ш - ш 10 100 
|. + Брутно | Фира при | Тегло на | Фира при | Добив на : с) сварени и обелени 15 - 15 34 109 Щ 
по Суровини ни начин на обработването им тегло, | студената | полуфаб- | топлинната| готовия г 
ред г обработка,| риката, | обработка, | продукт, г Бе раиегрр оепо Дек, 
Ш г Ш г а) изчистени машинно 18 15 100 - 100 
И 2 3 4 5 6 7 6) изчистени и сварени 124 15 105 5 100 
ПРЕСНИ ПЛОДОВЕ И ЗЕЛЕНЧУЦИ в) сварени с кората необелени (фира само от сваряването) 105 - 105 з. 1 
1 Алабаш - изчистен и свареп 220 35 143 30 100 а ката и ДИР НЕ АНДИ СИЕНА 118 га 18 15 100 
2 | Аспержи пресни - изчистени и сварени 1564 27 14 2 100 д) еи обелени 124 НЕ 124 54 159 100 
3 Бакла зелена прясна - изчистена и сварсна ш 10 ме и 100 е) нарязани и задушепа (За ястия) 124 15 105 5 100 
4 | Бамя прясна - изчистена т- Ир 5 100 - 100 ж) ща жени пом-фри 203 15 172 4 100 
5 | Броколи пряско - изчистено и сварено т 134 2 106 |: бор 100 ) а Е щ Е 336 15 286 65 1 
0 | Грах пресен (шушулки) - изчистен от шушулките и. : Вани па щ 310 15 263 62 | 
сварен 228 50 114 12 100 : 
7. | Граж зелен-бизел, изчистен от връхчетата и сварен (с : она гама Зи ие В з и | 
шушудките) й 127 10 114 0 100 още денари 
с Пвакавс ринянатетиа : иа : е Е са 
а) изчистени ог пънчета, сварени или задушени 203 24 154 35 100 1 , 
6) неизчистени от пънчета, свареив или задушени 166 7 154 35 100 ОРЗЕДИЕСОрилее и ие пинсолюрбинсужиаенаи м щ ц ; : 
9. | Гъби печурки, манатарки я др. - неизчистени от пънчета, | г) обелени след ри (фира само от обелките на И че я м 
сварени картофи. - 
и сварепя или задушени 166 1 154 35 100 т аи 1 за ТЕ Ж 1 54:20 100 
1 Девесил (селим) на листа - изчистен и сварсн 170 16 143 30 100 2 5 0 
1: Деолкаи - изчистен и сварен 250 20 т 200 Д 50 100 И и еми Селстъа) и: 7 Ш з И 
омати пресни р : 5 
пуганквиие з) пържени пом-пай 381 25 286 65 1 
Пази лаци Бриз ВЕЩ и) пържени чипс 351 25 263 62 100 
а) изчистени, нарязани за салата 103 3 100 а 100 х) ръчно изчистепи 125 20 100 щ по 
Б. Летни и есенни 
, Г. - от 14. до 28.1. 
Е изчистени и нарязани 106 6 100 - 100 а) самотна ае ” 143 30 143 - то 
ии ро ар В в Оро емоенаддик Ир ааа 
г) обелени и изпържени за 25 250 60 100 в) сварени с кората нсобелени (фира само от сваряването) 105 - 105 5 1 
Е лии (тарос) - изчистен 200 2001 100 - 100 В пано ева аи оадааии 143 - 183 Е Щ 
сле бяло | 
А. Ранно проле | 1 д) сварени и обелени 150 ка 150 5300 ! 
; ролетно, лятно и есенио с) нарязани и задушени (за лстия) 150 30 105 5 10 
а) изчистено и нарязано 116 щ 100 - 100 ж) пържени пом-фри 246 30 172 47 100 
6) нарязано п сварсно : 135 1 116 14 100 +) пържени пом-пай 409 » 286 65 К 
в) нарязано и задушено 148 14 127 2 100 я) пържени чипс 376 30 263 62 1 
г) нарязано и изпържепо 179 14 154 35 0 г к) ръчно изчистени 132 
Б. 
Лагерувако Д. Лагерувани - след Ш. : 
а) изчистено и нарязано 125 20 100 - 100 а) изчистени машинно 167 
6) нарязано и сварено 145 20 116 14 00 6) изчистени н сварсии : 115 5 100 
с ако 5 - и и 20 121 2 100 : в) сварени с кората нсобслени (фира само от сваряването) | 105 0 
р | р 2 154 3 100 г) обелсии след сваряване (фира само от обелките на 
д) цяла зелка, сварена за сарми (кочанът е леко нарязан) 122 14 105 5 100 сварсии картофи) 154 : 
р 11 | . д) сварени и обелсии 162 
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+) нарязани и задупени (за ястия) 
+) пържени пом фри 

3) зържени поме пий 

вр пържени чиш 


+) ръчно пъшстени 








НЕН неинден и свареп 








он почистени 








| вярана нешестена и сиарена 





Копър пресец 
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ззчнеъен и срарен 











завини 
з. Оранжерийно производство 
| 8) обедени но нарнзани 


Бо Пенирн еевини 
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изчистен и сварен 





Тревен на връзки 
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гей, норизян, спарси или задушен 
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ТЕН ОН РРЕНЕН 

тен и паризан 

зан Н ЕВВрЕН 

тен, нарязан на елро и задушен (за ястия) 


+ нарнини на дребно и запържеи за 


наз рамете 
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наз раметвв 
УНОТЕН И парнавй 


ЕНЕ запунен 


каро нарани и задушени 





Елен | 1 





в наряни 


гара нараезин и задушей 





н арени парнаян и задушен 





























БЕН НЯ връчен 





ЕРЕНЕН Н Лягеруйий 


пя, парязан и спарей 


2 З 4 5 6 7 
175 40 105 6 100 
287 40 172 5 100 
476 40 286 42 100" 
438 40 263 65 100 
147 32 100 62 100 
ан 185 40 ш - 100 
133 25 100 40 100 
т.: шШ 35 П 10 100 
143 30 100 - 100 
“ 210 30 147 32 100 
125 2 100 - 100 
вее УН 323 20 100 - 100 
я 9 20 ПИ - 100 
пот изчнетени и попареми (Оланипраниу > 123 10 шШ 10 100 
135 26 100 - 100 
188 26 139 28 100 
193 26 143 30 100 
19 19 100 - 100 
126 16 106 6 100 
161 16 135 26 100 
217 16 182 45 100 
340 16 286 65 100 
133 25 100 - 100 
141 25 106 6 100 
ч на епро и запушеш (за петия) 180 25 135 26 100 
по На Аре бно и запържен за 
243 25 182 45 100 
381 25 286 65 100 
и 16 100 - 100 
ка 156 20 | 125 2 100 
143 30 100 - 100 
183 30 128 22 100 
оно парпунеи задушен 220 30 154 35 100 
147 32 100 - 100 
189 32 128 22 100 
в 4 226 32 154 35 100 
143 30 100 - 100 
128 2 100 - 100 
142 2 и 10 100 
.-.. ИЕАИКРАЕ | 




































































1 2 Е 4 3 6 1 | 
31 | Магданоз пресен на връзки - изчистен и сварен (задушен) | 204 30 143 30 100 
37 | Моркови; - г” га 

А. Пресии на връзки - до 30.М1. (с листа) 
а) изчистени, нарязани на дребно или настъргани за 

салата 222 33 100 - 100 
0) изчистени, нарязани и сварени 242 55 109 8 100 
в) изчистени, нарязани и задушени 247 55 ш ш 1 
г) дребно нарязани или настъргани, изпържени 

и прецедени за оцветяване 222 55 100 100 - 
д) сварени и обелени 121 - 121 8109 10 
Б. Летни и есенни - от 1.УП. до З.ХП. 
а) изчистени, нарязани на дребно или настъргани за 

салата 125 20 100 - 100 
6) изчистени, нарязани и сварени 136 20 109 8 1 
в) изчистени, нарязани и задушени 139 2 Ши ю 10 
г) дребно нарязани или настъргани, изпържени и преце- 

дени за оцветяване 125 20 100 100 - 
д) сварени и обелени 136 - 136 8+209 100 
В. Лагерувани - след 1.1. 
а) изчистени, нарязани на дребно или настъргани за 

салата 143 30 100 - 10 
6) изчистени, нарязани и сварени 157 30 10 9 100 
в) изчистени, нарязани и задушени 160 30 112 Ш 10 
г) дребно нарязани или настъргани, изпържени 
и прецедени за оцветяване 143 30 100 100 - 
д) сварени и обеленй 1541 - 151 5+30 100 

33 | Патладжани пресни ш 

а) изчистени от кората (обелени), нарязани на филий и 

изпържени 313 20 250 60 100 
6) неизчистени от кората, нарязяни на филии и из- 

пържени 263 5 250 60 100 
в) неизчистени от кората и изпържени за пълненс - цели 

половинки 140 5 133 25 100 
г) нарязани на кубчета и задушени с кората 132 5 125 20 100 
д) изпечени и обелени 166 4 159 37 100 
с) издълбани за пълнене 205 35 133 25 100 

34 | Пащърнак - изчистен и сварен. 145 25 109 Н 100 

35 | Ниперки пресни 
А. Оранжерийно производство 
а) изчистени от дръжките и семето 116 14 100 - 10 
6) изчистени, нарязани и сварени 1 14 130 23 100 
в) изчистени нарязани и задушени 166 14 143 30 100 
г) изчистени и задушени цели 159 14 137 21 | 
Б. Зелена Капия, Сиврия, Долма н др. 
а) изчистени от дръжките и семето 133 23 100 - 1) 
6) изчистени нарязани и задушени 180 25 135 26 1 
в) изчистени за пълнене и сварени 148 25 ш Щ 1) 
г) изчистени от дръжки и семе, изпържени цели 185 а 139 И 100 
д) неизчистени от дръжки и семе и изпържени 
във фритюра цели . 137 1 135 206 100 
с) изпечени и обелени, кеизчистени От дръжките и семето 157 3 152 М Ш 
ж) изпечени, обелени и изчистени от дръжките и семето 214 3 208 5) 100 
В. Червена Капия 
а) изчистени от дръжките и семето 120 17 100 100 
6) изчистени, нарязани и задушени 163 1 135 26 100 


















































































































































РИ 2 3 4 5 6 жи 
в) изчистени за пълнсне и сварени 134 4 п 0 100. ) 
г) изпечени и обедени, неизчистени от дръжките и семето | 157 17 152 34 100 
ДА) изпечени и обелепи н изчистени От дръжките и семето | 229 3 202 95 100 
36 | Шшерки Шипка (с изрязани дръжки до Г см), изпечени 
деди : 129 3 125 2 100 
37 | Пиперки Шипка - изчистени за шопска салата, без 3 
С | дръжка и венче 120 3 100 - | 
38 | Репички червени изчистени 115 Щ 100 - 1) 
39 | Ряпа (бяла н черна) изчистена 143 | 43 100 - 10 
40 | Салата главеста 
а) изчистена и нарязана - до 15.1. 130 30 100 - 100 
1.6) изчистена и нарязана - след 15.ГМ. 133 23 100 Ба 100 
41 | Маруля я 
а) изчистена и нарлзана - до 15.1. 130 25 100 - 100 
0) изчистена и нарязана - след 15.ГУ. 133 23 100 - 10 
42 | Спанак 
а) изчистен и сварен ш 25 ш Ю 100 
0) задушен с мазнина 192 35 125 20 100 
в) корени - свареки 155 35 118 15 100 
43 | Тиквички Е 
а) сварени с кората и семето 127 24 18 15 100 
0) сварени без кората 139 1 ш 0 10 
в) изпържени на филии с кората и семето 239 2 222 55 100 
г) изчистени от кората и изпържени на филни със семето | 278 7 222 55 100 
д) издълбани за пълненс и задушени 182 2 18 15 100 
с) полуизпържени 143 35 133 25 100 
44 | Фасул зелен пресен - изчистен и сварен 133 1 7 120 1 100 
45 | Хрян (корени) - изчистен 156 10 100 а 100 
46 | Цвекло червено - изчистсно и сварено 
а) до 1.ХП. 160 30 128 2 100 
0) след 14. ш ш 2 128 22 г 100 
47 | Цвекло червено - изчистено и свареко 
а) до .ХП. 128 25 128 2 100 
1.6) след 141. 137 - 137 21 100 
48 | Целина (керевиз) с листа 
а) изчистена, нарязана и сварена 156 - 109 8 100 
0) сварена и обелсна 155 30 155 8309 100 
в) изчистена, нарязана и задушена 179 - 125 20 100 
49 | Целина на глави - изчистена, нарязапа и сварсна пр 30 109 8 100 
ЗАМРАЗЕНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ (ПОЛУФАБРИКАТИ) 
1. | Грах зелен - солозамразен 
а)сварен 106 10 106 6 100 
| 0) задушен ш - ш 10 100 
2 | Броколи - солозамразено 
а) сварено 106 - 106 6 100 
3 | Домати червени цели - солозамразени 
а) сварени и задушени 185 - 185 46 100 
4 | Зеле рязано - солозамразсно 
а) сварено 116 - 116 14 100 
|. 5) задушепо 125 - 125 2 100 
> | Зсле цветно (карфиол) - солозамразено 
а) сварено 5 114 114 12 100 
216) задушено 125 - 125 20 100 
6 | Картофи полуизпържени - доизпържени въз фритора | 130 - 130 3 100 
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1 2 3 4 5 6 
Т | Лук рязан - солозамразен 
а) сварен 105 - 105 З 
0) задушен 128 - 128 | 22 
в) запържен за запръжки 182 - 182 45 
8 | Моркови нарязани - солозамразени 
а) сварени ш - и 10 
0) задушени 114 - 114 12 
9 | Пипер червен цял (без дръжки и семе) -солозамразен 
а) сварен и задушен 121 - 12 и 
10 | Пипер червен рязан - солозамразен 
а) сварен и задушен 125 - 125 2 
П | Пипер зелен цял (без дръжки и семе) -солозамразен 
а) сварен “14 - 121 17 
0) задушеп 125 - 125 20 
12 | Паприкаш 
а) сварен 167 - 167 40 
06) задушен 179 - 179 44 
13 | Смеска зеленчукова 
а) сварева 18 - 118 15 
0) задушена 122 - 122 18 
14 | Фасул зелен - солозамразен 
а) сварен 105 - 105 5 
0) задушен 18 -- | ИВ 15 
15 | Целива рязана - солозамразена 
| а) сварена и задушена 125 - 125 2 
ЗЕЛЕНЧУЦИ СУШЕНИ 
1 Бамя - накисната във вода и сварена 33 - 33 2030 
2 | Грах - накиснат във вода и задушен 4 - 42 138” 
3 | Гъби - накиснати във вода и сварени 50 - 50 100” 
4 | Картофи - накисвати във вода 2 Ар 20 400" ЕН 
5 | Картофен полуфабрикат пелети - пържсни във фритюра 85 05 #4 196 
6 | Лук нарязан 
А. Лук глави 
а) накиснат във вода 15 ка 15 5670 
6) накиснат във вода и задушен И - 21 5670445 
Б. Зелеи лук 
а) накиснат във вода 17 - 17 4880 
0) накнснат във вода и задушен или сварен 19 - 49 4889411 
7 | Праз накискат във вода 20 - 2 4000 
8 | Пиперки - червена Капия с дръжките и семето -изчисте- 
ни от дръжките и семето, сурови 137 21 100 - 
9 ТШиперки червена Капия без дръжките и семето 106 6 100 - 
10 | Подправки - джоджен, чубрица, магданоз (изсушени 
на връзки) 200 50 100 - 
Целина нарязана, накисната във вода и сварена 1 - 1 Ш 4881 
ЗЕЛЕНЧУКОВИ КОНСЕРВИ - СТЕРИДИЗИРАНИ 
Бамя - сварена без заливката “ т 35 1 10 
- ЗЕЖОЙСВИЕ Е. 


Ро Дадена с падварката 
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за 
. аи 2 3 4 5 6 1 
| ак зелен - сварси или задушен без заливката 173 иа 12 
| БОи псчурки - свареня или задушени без залийката 228 50 Па 5 и 
| повеч < изпечен във фурна г 1 : Ге иа то 
Зо 1 Домачи цели небелени 2 щ 5 щ 
а) спарсии или задушени с ципите 185 - 
0) обелени от ципите - сварени или задушени 201 8 Н: и Н 
о 1 Домати цели небелени - сварени или задушени | < ц ” 
ГО 1 Краставици стерилизпрани цели 
а) изцедени от заливката и нарязани 182 
+ -- д. 4 :2: 
Й храсииищи стерилизирани нарязани : иа е 
а) ищедени от заливката 5 
) за а 182 45 
0 Гвприкаш < свар адушен, печен на фуриа 143 - Г ш ; то 
10 | Ницерки мариповани (изцедени) от заливката | : е 
а) кания червена цяла 16 
0) капия червена рязана и 5 ша з |: 
н) камби цели 200 50 1 2 г 
г) камби рязани ти -: 100 - 100 
ПЕТ Фасул зелеви 1 , + е с щ 
а) цил - варси иди задушен 2 
и 
0) рязаш - пареи или задушен 200 Н ие + Ш 
2 | Картофи стерилизирани 0 | 
„стерилизи 167 40 100 - 100 
ЗЕДЕПЧУКОВИ ТУРШИИ 
ГО | Зеле кисело - па глави 
а) нарязано за салата 
0) нарязано и задушено - е: г: т ш 
и) нарязано и изпържено 223 25 г н: | 
Зеле кисело - нарязано ; р - “ - 
а) задушено 
(0) изържено с 1 г е: н: 
Краствачки кисели - изчистени и нарязани | 109 6 и щ р 
4 Подов пист Ра 183 30 Ш 5 и 
Пиперки + Капия, Камби и др. | 169 41 ти | < и: 
Туршиз метана Буеъща 108 7 и Е Ши 
| - 100 
ЦАРИВА И ОРИЗ 
Лещи + свареца : 5 
Ивхут ж вари пъ и : Н иа ти 
Орич + спареи Та 33 < ц то и: 
асул зрял < сварси : 43 3 2 па и 
2 100 
ПЛОДОВЕ ПРЕСИИ 
Банани | 
е агртатдинтиетае | 
Бондни - изчистени от кората пт я и < т: 
Пиши ней зчистсци от дръжките и костилките 16 5 0 5 и 
Пишши - изчистени от дръжките ш 10 100 : с пт 
Пиши < изчистени от дръжките и костилките, изпечени - е 
и десерти 
239 30 
| 67 | 40 100 








Дадена с надварката 
























































































































































































































1 Д Тора ВОИ из, 
6 ра што ТГю | -< : 100 
ГТ | Дивя - нарязана на порцик с кората ш | Щ 0 | - 100 
8 ДеДни - изчистена от кората и нарязана на; порцин 192 | 100 | - 100 
9 | Дренки 102 2 100 - 100. 
10 1 Дюли - изчистени от семето 114 12 10 - мета 
П | Доли - изчистени от семето и кората 139 28 100 Ера ае 
1 | Кайсни - изчистени от костилките 14 1 100 1 
В | Круши < изчистени от семето и дръжките 14 17 100 10) 
4 | Крушн - изчистени от кората, семето и дръжките 137 2 2100 | 
15 | Круша | 1 пера пр. ар оо Ти! то 
16 | Лимони 105 5 ток ток 
17 | Лимона - обелени от кората 182 45 то | 
ТВ. | Малдини 14 10 Ш 
19 | Маслинн - без костилките 154 100 100 
20 | Мандарини - изчистени от кората 134 100 10 
21 | Мушмула 105 1о( 100 
27 | Портокали - изчистени от кората | 133 |- 5 100 | И 
23 | Праскови - изчистени от костилките | Ш 0 Ицурса ие 100 
24 | Праскови - обелени и изчистени от костилките 18 15 100 Е 100 
23 | Пъпеши - нарязани н изчистени От семето | 15 В С лада ЕТ 
26 | Пъпеши - изчистени от кората и семето 167 | 4 100 - 100 
77 | Сини сливи - изчистени От костилките 223 25 167 4 100 
28 | Сини сливи - изчистени само От дръжките и ЩЕ 100 - 100 
29 | Смокиви - пресни : 105 5 100 - 100 
30 | Фурми 105 5 | 100 ро Ш 
31 | Черешя - изчистени само от дръжките 18 15 100 -. 100 
32 | Череши - изчистени от дръжките и косталките 139 28 100 - 100 
33 | Ябълки 105 5 100 - ро 100 
34 1 Ябълки цели - изпечени 140 3 133 ) 100 
35 | Ябълки почистени от кората и семето 1 2 100 - | 100 
16 | Ябълки - изчистени от семето и изпечени 151 2 133 23 100 
37 | Ягоди горски - изчистени От дръжките ши 10 100 | - 100 
38 | Ягоди градинска - изчистени От дръжките 18 5 100 - 7100 
39 ри бяла | 
а) изчистена от кора и семе и сварена 11 120 17 100 
6) изчистена от кора и семе и задушена 256 3 179 44 100 
в) печена с кора без семе 185 5 161 - Щ 100 
СОКОВЕ ОТ ПРЕСНИ ПЛОДОВЕ И ЗЕЛЕНЧУЦИ 
1 | Сок от боровинки 250 60 100 за 100 
З | Сок от грозде С ВИА А ВОД ЛИ де 160 
3 | Сок от грейпфрут 1 200 91 100 - 100 
4 | Сок от диня 167 40 100 - 100 
5 Сок от домати 200 | 50 100 - 100 
6 | Сок от зеле 250 160 100 -- 100 
Т | Сок от картофи 3 2861051 100 100 
8 | Сок от кайсии (праскови) УК 286 Де 65 100 100 






































































































































































































































































































































































































































































1 2 Е 4 5 6 7 1 2 а 4 5 с т 
9 | Сок от лимони 250 60 100 а. 100 4 | Бадемови ядки - изчистени и изпечени | 127 10 114 12 100 | 
10 | Сок от моркови 333 Ш) 100 мре 100 : > | Бадемови ядки с кожицата - парязани, счукани 
1. и от нар | 256 61 100 - 100 и изпечени | ш 5 ш Щ 1 
„ок от пиперки 400 15 100 - 100 ; 6 | Кестени < изпечени 1405 133 25 100 
Пе Сок от портокали | 286 | 65 100 - 100 7 | Кестени - сварени 99 5 94 6 100 
4 | Сокот райска ябълка 333 Ш 100 ро : 8 | Кестени - сварени и обелени 2198179 208 522 100 
5 | Сок от череши 333 | Щ 100 - ц: 100 9 | Лешници - изчистени от черушките и изпечени 212 55 106 б 1 
6 | Сок от ябълки 222 55 100 - 100 10 | Орехи - изчистени от черупките и изпечени 236 1 106 6 Ш 
17 | Сок от ягоди, малипи, къпини 154 ЕЕ реа | - 100 П | фъстъци - изпечени цели С 10 1 106” 6 Ш 
12 | Фъстъци - изпечени цели и изчистени от шушулките | 183 | д 142 6125 щ | 
7 Пе) Фъстъщ - изчистени от шушулките 139 - 100 - 100 | 
КОМПОТИ СТЕРИЛИЗИРАНИ : 14 Г Фъстъци па зърна 
ТО | Вяшни а) печени със сол и белтък (брашно) 103 - изли 10 100 
а) изцедени от сока, неизчистени от кОСТИЛКИ 182 450 100 - 2 100 6) печени без сол с люспи 109 “а 109 8 100 
6) изцедени от сока, изчистени от кОСТИЛКИ 222 550 100. - 100“ 1 в) обелени от люспи след, изпичане 102 - 102 2 100 
|“ | Грозде - изцедено от сока 200 507 100 - 100 | г) печени без сол и обслени от люспи ш - ш | Ю 100 
3 | Доли - изцедени от сока 
а)надлъжци резанки и напречни парчета 182 450 | 100 - 100 
6) рлзани на кубчста 200 50) 100 - 100 
4 ЩЕ - изцедени от сока | 182 451) 100 - рол 
> | Къпини - изцедени от сока 222 557 100 - 100 
6 | Круши - изцедени от сока 200 500 100 - 100 
Т | Малини - изцедеви от сока 222 | 55 | 100 -- 10 
ВО | Праскови - издедени от сока Таблица 2 
а) на половинки 200 500 100 - 100 7 : 
6) на четвъртинки, осминки и кубчета 182 450 100 А 0 В ТЕСТЕНИ ИЗДЕЛИЯ везатантватанетена ----- .« 
9 | Сливи с костилки - изцедени от сока "е --. 
а) сини сливи, ренглоти, афъзки 200 509 100 - 100 | 
10 дана ЕАР я: ЩЕ а Ше - 100 Разходни норми за суровините, гоговиге продукти и изделия 
а) изцедени от сока, нензчистени от костилки 182 459 100 Ее 100 м Суровини и начин на обработването им, Брутно | Фира при | Тегло на Фира при | Добив на 
6) изцедени от сока, изчистени от костилки 222 551 100 | - 100 по тегло, | студената | полуфаб- | топлинната | готовия 
И | Ябълки - изцедени от сока | 20 50 1700 ЕА 100 | ред г Добработка,| риката, обработка, | продукт, 
12 | Ятоди - изцеденп от сока : - 5 и Е 
а) дребноплодни 250 609 100 - 100 иа 2 3 4 5 | 6 7 
6) едроплодни 218 640 100 - 10 1. | Звездички - сварени - 25 - 2 3001 100 
2. | Кускус - сварен 25 - 25 3009 100 
3. | Макарони - сварени 29 - 29 2500 100 
НЕКТАРИ 4. | Спагети - сварени 29 - 29 2500 100 | 
ГО | Всички видове - изливане от бутилката 100 - 100 - 100 5. - | Юфка - сварена 25 Са 3009 100 | 
1 6 а - сварено 23 - 25 3009 100 
: 7. | Хляб, нарязан на хапки 222 55 100 - 100 
ПЛОДОВЕ СУШЕНИ В. | Хляб, нарязан за сандвичи, с кори (франзела от 630 2) 120 179 100 а До 100 
ГО | Сливи, круши, ябълки и грозде Е и 34 2038 | 100 9. | Хляб, нарязан за сандвичи, бсз кори (франзела от 830 г) 167 40 100 + 100 
, 10. | Хляб за сандвичи, формован 105 52 100 4 - | 100 
П. | Нишесте пшенично 25 аа 3009 100 
ПЛОДОВЕ ЯДКОВИ 12. | Нишесте царевично 17 - | П 5009 100 
ТО | Бадема - изчистени от черупките 500 80 | 100 Е: 100 : 
2 | Бадсми - изчистени от зерупките и изпечени с кожицата 545 Ко 109 | 8 100 
3 | Бадемови ядки - изпечени 105 - 105 5 100 
0 Дадена с падиарката, 
7 Дадена с падварката при варенето и фирата от обслването. 
0 Даден е процентът на сока съгласно БДС. У Дадена в фирата ог печенето и обелнането па шушулките, 
2 Дадепа с надварката, а ис фирата. 


+ Дадена 6 фирита огин ъхиането па хляба м отсууивикщето па крашцата, 





1 Цидена в Шуиятд (ие ичинупдивиа ни кина! 






























































































































































































































































































































































































































































































































Таблица 3 | 1 2 зта | 9 ма БЕР 
: МЕСНИ ПРОДУКТИ вз-авана Е ----- : 22 | Шунка обикновена (от бут или плешка с кост) 
Бадидидеаиалинокиавейовребведувотае пан ровещивй. 
? а) нарязана сурова 125 20 100 - 1 
6) пържена на тиган 139 20 ш 10 10. 
, 23 | Шунка ана | 
Рузкодии порми за суровините, добивите на полуфабрикати и готовите продукти ве ката | 102 | 2 100 - 10 
Суровини и начи на обработпането им Брутно | Фира при | Тегло на | Фира при | Добив на 6) шържсна Нриден 13 2 : | Ш. Ша иа Щ | 0 
тегло, | студената | полуфаб- | топлинната| готовия 24 | Шунка пилешка - нарязана Ш ! 100 Щ 
г обработка, риката, | обработка, | продукт, 25 | Шунка от плешка „Добрич“ 

дай, Щ: # я а) нарязана 102 2 100 10 

ве | 3 4 5 6 6) пържена на тиган : 113 2 и САМ 1 па: 10 100 

Бригвурст с печен на скара 122 1 121 17 26 | Шунка ст плешка с кост - „Албена“ - 

Г уик говежди ини свински варси иди пушен 104 4 | 100 - : а) нарязана : 125 20 100 10 

Кайзер пастърми 0) пържена на тиган 139 20 ША ДО ни 100 

а) наричани 103 3 100 щ ; 27 | Шунка пастьоризирана - освободена от опаковката 

П) пържена ни гигам 15 3 ш 10 пинарнавма Ша ; а аа ; и 

Коглети в иа радио 

а) нарнзани 102 2 100 - 

0) ишържени на тиган : 183 р ш И 

Кренвирини зи, 

а) обелени, сурови 102 2 100 - ри 

м| спарови 10 2 100 - гена МЛЯКО Й МЛЕЧНИ ПРОДУКТИ везшинененананнетевинаниин 5 

в) ишържени па 113 2 ши 0 

Пеберкеа, пебервурст - па арязани па 103 3 100 зи 

Пукдика < сички видове - нарязаца 56) 103 3 100 В: 

Наденица варена присна (всички видове) - изпържена Д Разходни норми за суровините, добивите на полуфабрикати и готовите продукти 

ипи печена пи скара Заеа аи А 113 2 11 10 : 

Наденица сурони(исички видове) - пържена на тиган или Суровини и начин на обработването им Брутно | Фира при | Тегло на | Фира при | Добив на 

Г : ; 
печена на ск ара 146 2 143 30 тегло, студената полуфаб- топлнината ротоцид 
Пастърма ---- г обработка, и обработка, | продукт, 
, г и г 

л) наризана сурова 102 2 100 цк 2 3 г 3 7 

0) печени на скара Вана 120 2 118 15 Изар 

Покаитен копбяс 102 2 100 е 

Пушен Оут ним ннешика < пържени на тиган 139 20 ш 10 1) совдооиена кнсетеитясноо, Сурозя ЗАЛА па - 1 я и 

Роне ор сиинско месо (обикновено, роле филе, словенско, | ш на т 5 7 120 2 Ша Ш | 

сампоко пуъдно) + нарязано 102 В ашкавал „Балкански“ и „Витоша : 

Рете „Транелица" Т ти за Паи Е а) изчистен от парафина и нарязан 106 6 100 - 100 

1 та аа ии реа и я 6) запържен на тиган ШЕ 6 ш | 0 100 
3 Сащърма паризйми 104 4 100 да 
ОД тбои (ева ъедотат та - Капкавал без парафин (нова заготовка), нарязан на ТА ; т т 
а) нарязани сурови 103 3 100 М порции а 
| 9) онофикени на тиган 15 3 ши 0 Масло прясно и маргарин 
| Сранина ; а) за сандвичи, ордьоври и др., за декорации 103 Е 100 са 100 

8) нарязана пуровя 104 4 Она ( 6) стопено 125 -я г 125 20 1 

| | занърженв на тиган ИЗ 4 108 Мляко кисело 
| : 

д зжена без стопени мис 21 4 222 65 а) освободено от опаковката 103 3 100 - 100 
вица „Добруджанска“ утао г 1 6) изцедено | 286 65 100 100 
уззяна сурови 104 4 100 сл 6 | Мляко прясно - всички видове 
зен на скари 143 4 137 7 а) освободено от опаковката 103 3 100 100 

| Е г пряг „Тракия“ << кай зерован да ; 6) сварено 1 ин, ъс Дуа и 10 100 

3) наризни 103 3 100 Д 7 | Саренс бяло саламурено 

| 0) нържен ня тиган 15 3 ш 0 а) нарязано на порции 104 4 100 100 

Гуджук 5 ври : те и 6) печено 116 4 и 10 100 
, ВЕИЧКИ ПИДОНС г, р-н 

8) нернчан 103 3 00 Щ В | Сирене „Гауда“ и „Ементал“ - нарязано шр 2 100 100 

Бине свицека дас : 9 | Сирене пушено, освободено от обвивката и нарязано ГЕЛ РВМС 100 100 

я) нарязано 102 2 100 2: 10 | Сирене „Рокфор“ - нарязано ЦИ райна 100 100 

Ш! 4 Сирене - специални видове - нарязано 103 В! 100 100 
| | 12 | Сметана за декорация 103 3 100 100 









































дена РИБА ваваеикавине 






















































































Разходни норми за суровините, добивите на полуфабрикати и готовите продукти 













































































ж Суровини и начин на обработвавето нм “1 Бруто | Фира при | Тегло та | Фира при | Добив на 
по тегло; | студената | полуфаб- | топлинната готовия 
ред г обработка,| риката, | обработка, | продукт, 
И г : Ша я 
1 2 Е) 4 5 6 7 

РИБИ РЕЧНИ - 
1 | Амур, бяла риба, толстолоб, шаран - непочистени, след 

това почистени от люспите, перките, хрилете, вътрешно- 

стите и главите и нарязани на порции 

а) варене 23 36 130 3 100 

0) задушаване 195 30 125 2 100 

в) пържене 191 Е 122/1289 22 100 

г) печене 195 36 125 2 100 
2 | Амур, бяла риба, толстолоб, шаран - иепочистени, след 

това оформени па филета с кожа и без кости 

а) варене 283 54 130 23 100 

6) задушаване 272 54 125 20 100 

в) пържене 265 54 122/1280 22 100 

г) печене 212 54 125 2 100 
3 | Амур, бяла риба, толстолоб, шаран - непочистеня, след 

това оформени на филста без кожа и без кости 

а) варене 325 60 130 23 100 

0) задушаване 313 60 125 2 100 

в) пържене 305 60 1221289 22 100 

г) паниране 295 60 1021140 12 100 

д) печене 313 60 125 20 100 
4 | Бяла риба, шаран - непочистени, след това почистени от 

вътрешностите, перките, хрилете н сервирани с главите 

а) варене 163 2 130 23 100 

0) задушаване 156 2 125 2 100 

в) пържене 153 2 1221289 22 100 

г) печене | 156 20 125 2 100 
5 | Есетра, лъструга - с глава, непочистена, след това 

оформена на филета без кожа и хрущялни кости 

а) варене 188 34 124 1644 100 

6) задушаване 182 34 120 17 100 

в) пържене 173 34 1141209 1 100 

г) панаране 155 34 1021140 12 100 
6 | Речен кефал - с глава, непочистен, след това почистен от 

вътрешностите, хрилете и сервиран с главата | 

а) варене 149 21 118 15 100 

6) задушаване 149 21 118 15 100 

в) пържене 151 2 1191259 2 100 

г) печенс на скара 195 2 154 35 100 
7 | Речев кефал - с глава, непочистен, след това почис тен 

от вътрешностите, хрилете, главата и нарязан на порции 

а) варене 182 39 18 15 100 

6) задушаване 182 35 118 15 100 

в) пържене 183 35 1191259 2 100 

г) печене на скара пп 231 35 154 35 100 
8 | Лни - с глава, ниспочистси, след това почистен от. аа бара ка. СДАК 

вътрешностите и хрилегс 

а) варсие 150 Щ) 125 Щ) 100 










































































и 2 3 4 5 6 7 
6) задушаване 156 20 125 2 100 
в) пържене 159 20 1271339 25 100 
2 печене на скара 106 20 133 25 100 
9 | Див - с глава, непочистен, след това почистен от вътреш- : 
ностите, хрилете, главата и нарязан на порции : 
а) варене 198 37 125 2 100 
6) задушаване 193 37 125 2 100 
в) пържене 202 ку 1271339 25 100 
г) печене на скара 21 37 133 25 100 
10 | Мряна - с глава, непочистека, след това почистена от 
пюспите, вътрешностите, перките и сервирана с главата 
а) пържене 106 20 133 25 100 
П | Платика - с глава, непочистена, след това почистена от 
вътрешностите, хрилете и люспите 
а) варене 149 18 122 18 100 
0) задушаване 149 18 122 18 100 
в) пържене 141 18 1161229 18 100 
г) печене 149 18 122 18 100 
12 | Платика - с глава, непочистена, след това почистена от 
люспите, вътрешностите, хрилете и главата 
а) варене 194 31 122 18 100 
6) задушаване 194 37 122 18 100 
в) пържене 189 37 1911259 2 100 
г) печене 4 198 3 |. 125 и 100 
13 | Моруна - с глава, изчистена от вътрешностите, след 
това почистена от главата, кожата, хрущялите, планници- 
те и нарязана на порции 
а) варене 215 38 133 25 
6) задушаване 215 38 133 25 
в) пърженс 205 38 1211339 25 
г) паниране 165 38 1027140 12 
д) печене на скара 21 38 172 42 
14 | Пъстърва - с глава, непочистена, след това почистена от 
вътрешностите и перките и сервирана с главата 
а) варене 156 20 125 2 
0) задушаване 156 2 125 2 
в) пържене ш 2 1311430 Е 
г) печене на скара 190 20 152 34 
15 | Пъстърва - с глава, непочистена, след това почистена от 
вътрешностите, перките, главата и нарязана на порции 
а) варене 169 26 125 20 
0) задушаване 109 26 125 2 
в) пържене 185 26 1371430 30 
г) печене на скара 205 26 152 34 
16 | Пъстърва - с глава, непочистена, след това оформена на 
филета, без кожа и кости 
а) варене 208 40 125 2 
0) задушаване 208 40 125 20 
в) пържене 228 40 1371430 30 
г) паниране 170 40 1021140 12 
д) печене на скара е 293 40 152 34 
17 | Сом - доставен с глава, непочистен, след това почистен 
и нарязан, бсз главата 
а) варене + 197 35 128 22 
6) задушаване 188 35 122 18 
в) пържене 191 35 1241300 23 
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2 3 4 Дин 6 7 
Сом - оформен на филета, без кожа и кости | Е е 
й) задушаване 254 57 122 18 100 
(0) пържеие 259 52 1241309 23 100 
1) паниранс 204 52 9809 100 
Сом - оформси на филета, с кожа и без кости ; 
а) зарене 242 4 128 2 100 
(0) задушаване 230 417 122 18 100 
и) пържсие 234 41 124/1309 23 100 
г) печене на скара (или на фурна) 245 4 130 3 100 
Чира < с глава, непочистена, след това оформена на 
фипста без кожа и хрущялна връв 
а) парене 216 42 125 20 100 
0) задушаване 216 42 125 20 100 
п) пържсис 219 37 1271339 25 100 
г) паниране 176 42 1021140 12 100 
д) пече 216 42 125 20 100 
Шука - с глава, непочистена, след това почистена от 
вътрешностите, перките и главата 
а) парене, 195 36 125 20 100 
()) задушаване: 191 36 122 18 100 
и) пържвие 186 36 1191259 20 100 
1) печене Шон 195 36 125 20 100 
Щука - с глава, непочистена, след това оформена на 
фипета без кожа и кости 
а) вареис 219 43 125 20 100 
()) задушаване 214 43 122 18 100 
в) пържене 209 43 1197250 20 100 
г) паниране 179 43 102/1148 12 100 
ц) печене 219 43 125 20 100 
Рибй дребна килка, попчета, таранка, маришка, сребър- 
на, трицона и др. - пепочистена, след това почистена от 
вътгренностите и сервирана с главата 
а) варене 166 20 133 25 100 
9 пържоне зи 176 20 г 1411539 35 100 
Губи дребни - килка, копърка, хамсия, цаца, сардела, : 
гапика и др. пепочистена, След това почистена от 
вътренности, глави и опашки 3 
а) варене 190 30 133 25 100 
0) пържене Ди 201 30 1411539 35 100 
Риба дребни - килка, попчета, таранка, маришка, сребър- 
на, трицона и др. - пепочистена 
а) парене 139 4 133 25 100 
0) пържене 147 4 141/1530 35 100 
РИБИ. МОРСКИ И ОКЕАНСКИ 
Аржентина, палим - доставен замразен непочистен; след 
га размразен, почистен от перките, опашката и Вътреш- 
постите 
а) парене 141 13 
0) задушаване 140 13 и : тн 
и) пържсие 137 13 1971250 20 100 
г) ии 140 3 122 18 100 
Аржештина, налим - доставен замразен пепочис- 
тен, след гова размразен, почистен от перките, 
#1 трсипюстите и главата н нарязан на порции д 
а) парсие 164 5 2 
0) задушаване. 163 т та ц я 
1) пържепе 159 25 1911259 20 7100 
1) печене 163 25 122 18 100 




















































































































5 4 5 6 7 
| Аржентина, налим - доставен замразен непочистен, след | 
това размразен й оформен на филета без кожа и кости 
а) варене 212 42 123 19 100 
6) задушаване 210 42 122 18 100 
в) пържене 205 42 1191259 20 100 
г) паниране 176 42 1027149 12 100 
д) печене 210 42 12 1 8 100 
Калкан - доставен с глава ез вътрешности; след това 
почистен от перките и нарязан на порции 
г) пържене 180 18 | л4виз4о | 035 ток 
Калкан - доставен с глава без вътрешности); след това 
оформен на филета без кожа 
а) пържене 296 50 148/1549 1 Ци 
0) паниране 204 50 1021149 1 100 
Калкан - доставен с глава и вътрешности; след това 
почистен и оформен на филета без кожа й кости 
а) варепе 298 58 125 20 ток 
0) задушаване 298 58 125 20 100 
в) пържеве 243 58 | 0214 ТИ) 100 | 
Камбала - доставена замразена непочистена; след това 
размразена, почистена от перките, опашката и главата и 
нарязана на порции 
а) варене 163 25 122 Ш 100 
0) задушаване 163 25 122 18 100 
в) пържене 159 25 1197259 2 100 
г) печене 167 25 125 20 100 
Карагьоз - доставен непочистен, след това почистен от 
вътрешностите и сервиран с глава 
а) варене 1 10 118 5 100 
6) задушаване 11 10 18 15 100 
в) пържене 129 10 1167220 18 100 
г) печене на скара 161 10 145 Е)! 100 
Карагьоз - доставен непочистен, след това почистен от я 
вътрешностите и главата 
а) варене 144 2 15 13 100 
6) задушаване 144 20 115 13 100 
в) пържене 145 20 16/220 В 100 
г) печене на скара 179 20 143 30 100 
10 | Карас - доставен замразен непочистен, след това почис- 
тен от люспите, вътрешностите и перките 
а) варене 156 20 125 20 100 
6) задушаване 153 20 122, 18 100 
в) пържене 149 20 1197250 20 100 
г) печене 156 20 125 20 100 
П 1 Карас - доставен замразен непочистен, след това раз-” ВЕ 
мразен, почистен от люспи, вътрешности, перки и глави 
а) варене 208 40 125 20 100 
6) задушаване 203 40 122 18 100 
в) пържене 198 40 1197259 2 00 
г) печене 208 40 125 20 100 
1? | Кефал - доставен непочистен, след това почистен от рече р 
люспи, вътрешности, перки, глава и нарязан на порции 
а) варенс 182 33 122 Ш! 00 
6) задушаване 182 3 122 18 (00 
в) пържене 178 33 19/1250 2 00 
г) печене на скара 213 33 143 )) (00 
13 | Кефая - доставен вепочистен, след това почистен от и 
люспи, вътрешности и перки 
а) варене 154 21 122 и 00 




























































































2 р 4 | 
(0) задушаване 154 21 122 
в) пържсис 151 21 1197250 20 
| г) псченс на скара 181 21 183 30 
 Кефал - доставен цепочистен, след това оформен на 
филета без кожа и кости 
а) варене 283 40 122 18 
6) задушаване 203 40 122 18 
в) пържене 198 40 1971250 20 
г) печене на скара 238 40 183 30 
Капитан - доставен замразен непочистен, след това раз- В 
мразен, почистен от люспи, вътрешности, перки и глава 
а) варсне 198 37 125 2 
6) пърженс 184 37 1167220 18 
в) печене във фурна 203 37 128 22 
Капитан - доставен замразен без глава и вътрешности, 
след това размразен и почистен от люспи и перки 
а) варсне 134 7 125 2 
6) задушаване 134 7 125 2 
в) пържене (25 то 1116229 18 | 
г) печене във фурна 137 7 127 24 
Ледена - доставена замразена непочистена, след това 
размразена, почистена от вътрешности, перки и сервира- 
на с глава 
а) пържене 176 18 1445601 0 36 
Ледена - доставена замразена непочистена, след това 
размразена, почистена от вътрешности, перки и глава 
а) пържене 232 38 144/1560 36 
Лефер - доставев непочистек, след това почистен от | 
люспи, вътрешности и перки 
а) варенс 147 15 125 2 
0) задушаване 147 15 125 2 
в) пържене 140 15 19/1250 20 
г) печене във фурна 151 15 128 2 
Лефер - доставен пепочистен замразен, след това раз- 
мразен и почистен от перки, опашки, вътрешности и 
глава 
а) варене 192 35 125 2 
6) задушаване 192 35 125 20 
в) пържене 183 35 1197250 2 
г) печене във фурна 217 35 141 29 
| Лефер - доставен замразен без глава и вътрешности, 
след това размразен, почистен от люспи, перки и наря- 
зан на порции 
а) варене 127 7 18 5 
0) задушаване 19 7 ш 0 
в) пържене 147 7 1371430 30 
г) печене на скара 125 7 116 14 
Лекия - доставена замразена непочистена след това 
размразена, почистена от люспи, перки, вътрешности, 
глава и нарязана на порции 
а) варене 164 28 118 15 
6) задушаване 164 28 18 Е 
в) пържене 150 28 1087114 2 
г) печене на скара 158 28 114 12 
ерлуза, хек - доставени замразени непочистени, след 
това размразени, почистени от перки, вътрешности 
и ЛЮСПИ 
а) варене 144 18 118 15 
6) задушаване 144 18 18 15 















































































2 3 4 5 6 7 
в) пържене 145 18 1197250 20 100 
г) печене 152 18 125 2 100 
24 | Мерлуза, хск - непочистени, след това размразсни, почис- 
тени от люспите, перките, главата и нарязани на порция 
а) варене 174 32 118 15 100 
0) задушаване 174 32 18 и 100 
в) пържене 115 32 19259 2 100 
г) печене 184 32 125 | 20 100 
25 | Мерлуза, кек - доставени без глава и без пътрешности, 
след това размразени и .почистени от люспите, перките и 
нарязани на порции 
а) варене 128 8 118 15 100 
6) задушаване 128 8 18 15 100 
в) пържене 129 8 1197259 20 100 
г) печене 136 8 125 2 100 
26 | Мерлуза, хек - доставени без глава и без вътрешности, 
след това оформени на филета с кожа, но без кости 
а) варене 144 18 В 15 100 
0) задушаване 144 18 118 15 100 
в) пържене 145 18 1197259 2 100 
г) печене 152 18 125 20 100 
127 | Филе от мерлуза - с кожа, без кости, доставено дълбоко 
замразено, след това размразено 
а) варене 127 7 18 15 100 
0) задушаване 127 1 118 15 100 
в) пържене 128 7 П9Д2а 2 100 
г) печене на скара 119 1 ш щ 100 
2 | Филе от мерлуза - с кожа, бсз кости, след това размразе- 
но и оформено на филета без кожа + 
а) варене ТЕ Ш 118 15 100 
0) задушаване 131 10 18 15 100 
в) пържене 132 0 1971259 20 100 
г) паниране 113 10 1021140 12 100 
29 | Нототен - доставен без глава и без вътрешности, след 
г | това размразен, почистен от люспите, перките и нарязан 
на порции 
а) варене 148 10 133 25 100 
6) задушапане 136 10 122 18 100 
в) пържене 129 Щ 1167220 18 100 
г) печене 136 ю 122 18 100 
3 | Нототен - доставен без глава и без вътрешности, след 
това оформен на филета без кожа и кости 
а) варене 205 35 133 25 100 
0) задушаване 188 35 122 1 100 
в) пържене 178 35 1161220 В 100 
г) паниране 157 35 1021140 2 100 
д) печене на скара п пергаментова хартия 220 5 143 30 100 
31 | Окун - доставен непочистен, след това размразен 
и почистен от люспите, вътрешностите н перките 
а) варене 156 20 125 20 100 
6) задушаване 153 20 122 18 100 
в) пържене 106 20 1331399 28 100 
г) печене 174 20 139 28 100 
32 | Паламуд, циганка и турук (накерда) - непочистени, след 
това почистени 07 перките и вътрешностите 
а) варене 123 10 ш 10 100 
0) задушаване 123 10 ш 10 100 
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си 3 4 5 6 Е и, 1 2 
И | Папамуд, цигашка пн турук (лакерда) - непочистени, след | г) печене във фурна к 
това почистени от перките, вътрешностите, люспите и | 43 Сардина оксанска - непочистена, след това почистена от 
главата Н 
трие я тоспите, вътрешностите и перките 
Е парсик 153 23 18 15 100 1 а) варене : 
)) задушаване я 153 23 18 15 100 0) задушаване 148 20 18 15 то 
и) пържеие 155 23 1191259 13 100 Зар в) пържене 149 2 1197259 20 Ци 
г) печене на скара 166 23 128 16 100 : г) печене 143 20 122 Н 100 
4 Имануц океански - доставена 1иава н кътрепийети, 44 | Сафрид - непочистен, след това размразен а почистеп от Роми ресиит 
замразен, след това размразен, почистен от перки и вътрешностите и перките 
опашки Р | а) варенс 136 13 ИВ 15 Ш 
; пържеле. ра 115 2 13199 16 100 ; 6) задушаване 136 В 18 5 то 
г; |.) мечене ща скара ; 130 2 127 21 100 1 в) пържене 137 Е) 1197259 2 Ш 
Бр Пикша + доставена иепочистена, след това размразена, Ми 1 г) печене на скара 144 13 125 2) то 
почистени от люспите, хрилете и вътрешностите 1 45 | Сафрид - непочистен след това размразен и почистен от К: ШК онересие 
, маса ща: 138 14 19 16 100 : вътрешностите, перките и главата 
) адушавон 142 14 122 18 100 ! а) варене 1941 22 ИВ 5 то 
, гени Е 4109259 20 100 : 6) задушаване 19 2 18 5 100 
И | Пиша < достгрсна непочистена, след това размразеца Н и: : ши Е, Пъренр на с ВДИИ РЗД и: 
иацоеве , , 2) 24 2 
почистена от лоспите, хрилете, вътрещностите и главата по ии Зе ривее 160 2 В 4 2 100 
а) варсие я 157 24 19 16 100 Ц 3 
задушаване а) пържене 143 4 137/149 3 100 
1 | лава И: па 7 и и и: 100 Сафрид дребен черноморски - доставен непочистен, 
г) печене Г 20 100 след това почистен от вътрешности и сервиран с гдава 
„-|-Г) печене 157 24 119 16 100 1 ) пърз 167 18 1371499 З 100 
3 утасу - достапеца непочистена, замразена, след топа | а) пържене 3 
размразена и почистена от вътрешностите, перките и ! Сафрид дребен черноморски < доставен непочистен, 
главата след топа почистен от вътрешности и глава 
а) варене 200 35 130 23 100 а) пържене | 218 35 1142549 35 100 
) задушаване 203 35 132 2 100 Сафрид океански - доставен без Глава и вътрешности, 
) пържене. 188 35 1221289 22 100 замразен, след това размразен и почистен от перки и 
НК | Путаву - доставена без глава и вътрешности, замразена, опа Шет 
след това размразена и почистена от перки и опашки 3 а) варене 130 4 12 2 100 
д) парене 138 1 128 > 100 : 6) задушаване 128 4 123 19 100 
(0) задушаване 142 1 132 24 100 : в) пържене 121 4 1167220 В 100 
|) пържене Вас 11 7 1221280 27 100 г) печене във фурна 132 4 127 21 100 
ТО | Сиби < достапена без глава, след това размразена, Скумрия - доставена непочистена, след това размразена 
почистена ог мерките и връвта па гръбначния стълб и почистена от вътрешностите и перките 
а) зпрене 127 6 119 16 100 а) Варене 139 5 18 15 100 
()) задутшинане 130 6 122 18 100 0) задушаване 139 5 18 5 100 
в) пържене 123 6 1671220 18 100 | в) пържене 149 15 1271330 М 100 
с |) печене на скара ; 140 6 132 24 100 | г) печене 156 15 133 25 100 
ПО  Съба + доставена испочистепа, замразена, след това Я) ; | : Скумрия - доставена непочистена, след това размразена Е 
|змричена и почистена от вътрешности, перки, опашки й почистена от вътрешностите, перките и главата 
Н глана < | а) варене 166 29 18 15 100 
а) варене 170 25 128 22 100 6) задушаване 166 29 118 15 100 
О) задушанане 176 25 132 24 100 : в) пържене : 179 29 1271339 25 100 
Н) пуржено 1591289 11197269 100 20 100 : г) печене За МА. аа ан СЛ ада: ЛА ЛЕЕ Щ 
п 1) печене мъм (урна ши 169 25 127 И 100 : Скумрия - доставена почистена, без глави (с опашка и 
Сайда + посътдиена пепочистена, замразена, след това 1 - перки), след това размразена и почистена от опашката и 
Громрячена и почистена от люспи, вътрешности, перки, ! перките 
опаннае и глава Ч 
: а) варене 128 8 ИВ | то 
в) Пържош 115 32 1971259 20 100 6) задушаване 128 8 18 | Ш 
у- |, 9) печене във фуриа 176 3 120 1 100 : в) пържене : 138 8 1271330 Щ Ш 
| ( ардинела доставена без глава ц вътрешности, замра- т : г) печене 144 8 13 74 И 
“14, след това размразена и почистена от люспи, перки : 8 ; Скумрия - доставена на филета без кости и кожа трета 
щ Ашил : размразена | 
И ЕНЕВ 129 1 120 1 а) пържене 143 1 13 и Ш 
И пърмне Ш : а 16 6) печене на скара 143 1 133 25 ло 
аа / | 9 в) задушаване Ша) 1 ИВ 5 Ци Е 
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"В числителя с дадено теглото на полу 
” Фира от сваряване и от черупките. 
3 Фира от почистване след сваряването. 


4 Фирите на рибите са дадени обобщено за средни размери риби по видове. 





9 Месото от главите на есетровите риби е включено в общия добив на месото ог рибата. 


9 При разработването на фирите на рибите са използвани и някои руски разработки. 





га 4 та т 
Скумрия черноморска - непочистепа, след това почисте- 
на от вътрешностите и перките 
а) варене 11 ю 18 15 100 
6) задушаванс 1 и Пе 5 100 
в) пържене 141 0 1211330 25 100 
г) печене 148 ш 133 25 100 
Треска прясна - непочистена от вътрешностите и глава- 
та, нарязана на порции 
а) варене 174 32 18 15 100 
0) задушаване 174 32 18 1 100 
в) пържене 115 32 1191259 20 100 
36 | Треска без глава, нарязана на порции 
а) варене 131 Ю 18 15 100 
0) задушаване 131 Ю 18 5 100 
в) пържене 132 10 1197250 2 100 
57 | Треска - оформена на филета без кожа и кости 
а) варене 215 45 18 15 100 
0) задушаване 215 45 18 1 100 
в) пържене 216 45 1197250 20 100 
| Мойва - доставена непочистена, размразена, почистена 
от вътрешностите 
а) пържене 182 | 18 изливи | 38 100 
ДРУГИ РЕЧНИ И МОРСКИ ПРОДУКТИ 
Г. | Тарузи, доставени в буркани без сос 100 - 0 - 100 
2 | Миди черноморски - с черупки, след Това попарени в в 
гореща вода, изчистени от черупките и сварени 850 88 102 2 100 
 Миди черноморски - с черупки, след това попарени в 
Гореща вода, изчистени от черупките и изпържени 100 
Миди - сварени с черупките и изчистени 100 
Охлюви - сварени с черупките 100 
Охлюпи - сварени с черупките и изчистени 100 
Калмари 100 


фабриката преди паниране, а в зваменателя -- теглото на полуфабриката с цанировката. 





РИБНИ ДЕЛИКАТЕСИ 
Триковздрипиретететикеленерк реди тиненеРитавае а тИ ДАТОНА: 


Таблица 6 










































































Разходни ворми за суровините и готовите продукти и изделия при студена обработка 




































































































































































































































































































































Брут Фира при | Добив на 
Суровини и начин на обработването им ра Си студсната готовия 
г обработка, | продукт, 
За г 
РИБИ СОЛЕНИ ет 16 40 100 
Кета - филе напълно изчистено от кожа и кости Баиф 5 
Паламуд 
15 100 
а) изчистен от главата и перките Сроден Ш 3 100 
6) филе без кожа и кости реа 
Салака, камсия, килка иди цаца 143 30 100 
а) изчистена от главата, вътрешностите и перките дребна 12 т 100 
0) изчистена от перките и опашката дрина 1 
Салака, хамсия, килка или цаца - доставепа без глава, ш 0 100 
изчистена от вътрешностите и перките дредид 
Сардела, аншоа ? : 
5 25 100 
а) изчистена от главата и перките дребна ш 60 100 
0) изчистена от главата и костите - филета „дребна 
Сардина, херипга или скумрия с 16 м 100 
а) изчистена от главите и перките а 13 з КИ 100 
0) филе без кожа и кости арЦ 
Сафрид, илария б 167 40 100 
а) изчистена от главата и вътрешностите ДЕТЕ 200 50 100 
6) филе без кожа и кости щеше 28 100 
сто всички 139 
РИБИ ПУЩЕНИ 
Паламуд 
з и 100 
а) изчистен от главата и перките среден г 24 100 
6) филе без кожа и кости среден | 4 
Сардина, скумрия, херинга 16 и 100 
а) изчистена от главата и перките Среден 143 Е 100 
6) филе без кожа и кости среден 1 
ХАЙВЕРИ 
Сьомга „среден Ци т к. 
Тарама хайвер (неразбит) са Ци ва 100 
Черен хайвер иа 
Таблица 7 
пасе ПТИЦИ врат" -<»#+2 ПИР аеседвет 
ВЕЕИСРАЛДНЕНСРИЯТОНЕРЕЯИ. 
Разходни норми за суровините, готовите продукти и издедия 
а 
- Тегло на | Фира при Добив на 
Суровини и начин на обработвансто им даа ти Ще бои топлинната! готовия 
: на обработка, | риката, | обработка, | продукт. 
“ г “ е 
ри 2 Са : : 
А. ПИЛЕТА И ЯРКИ 
|. ПИЛЕТА И ЯРКИ - ДЪЛБОКО ЗАМРАЗЕНИ 
Г | Сварспи целн, на порционпи парчета и па парченца 
за супи 
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1 я 3 + 4) 6 7 
2 | Задушени цели 150 5 143 30 100 | 
1 | Задушени на порционни парчета 157 5 149 33 100 
4 | Печешгвъв фурна цели 153 5 | 145 З1 100 
5 Печени във фурна на порциокин парчета 157 | 5 149 | сан 100 
0 | Печени на грид 18 5 164 39 100 
ГО | Печени на схара 148 5 141 29 2100 
КО | Пържени на порциоини парчета 146 5 139 28 100 
О 1 Обезкостени в сурово състояние и сварени 244 1 5402113 28 100 
10 | Сзарсии и обезкостени 209 5 198 ЗАО 100 
ПО Печени и обезкостени 218 5 207 3143089 100 
|) | Задушени и обезкостени | 215 | 5 204 3054302 100 
П. ДЪЛБОКО ЗАМРАЗЕНА ПИЛЕШКА 
РАЗФАСОВКА 
Г. | Задушени 147 3 143 30 100 
2 Печени па фурна |. 150 3 145 | З1 100 
13 | Сварени 5 433 139 28 100 
4 Пържени на порционни парчета 1 143 3 139 289 100 
Ш. ПИЛЕТА И ЯРКИ - ОХЛАДЕНИ 
1. | Сварени цели, на порционни парчета и на парченца 
за супа : 146 2 143 30 100 
2 | Задушени цели 150 2 147 32 100 
3 | Задушени на порционни парчета 150 2 147 32 100 
4 | Печени във фурна цели 152 | 2 149 ! 33 100 
5 | Печени във фурна на порционни парчета 152 2 149 33 100 
6 | Печени на грил 159 2 156 36 100 
7. | Печени на скара |. 146 : 2 таа 30 100 
ВО | Пържени на порционни парчета 140 2 137 27 100 
2 „Обезкостени в сурово състояние и сварени | 243 в 24409 143 30 100 5 
10 | Сварени и обезкостени 208 2 204 30+308 100 
И. | Печени и обезкостени | 83 213 30+300 100 
12 | Задушеви и обезкостени 214 2 210 | 3243001 100 
1 ПИЛЕТА И ЯРКИ - ПРЯСНО ЗАКЛАНИ 
ВЗАВЕДЕНИЯТА 
Г. | Сварени цели, на порциопни парчета и на парченца Е 
за супа с: 191 25 143 30 | 100 
1 Задушени цели 196 25 147 32 100 
1 Задушеци на порционни парчета 196 25 1 147 32 100 
1 | Печени във фурна 199 25 149 33 100 
зо  Печеци шъв фурна на порциойни парчета 199 25 149 зо 100 
о | Печени на грил ФА а 208 пан вв 1 36 н 100 
ГО Печени на скара - 191 25 1 143 я! 301 100 
Ко Пържеше на порцдионии парчета 183 125 137 20 100 
ФУ | Орезкостени в сурово състояние и сварени Е: 2514400 143 30 | 100 
10 | Соарени и обезкостеши 272 25 204 305:309 100 
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и з 3 4 5 6 7 
1 2 
4 5 5 33309 100 
П | Шечени и обезкостенн 5 Ш И Д 5 | Е и 
12 | Задутени и обезкостени 312 КА 00 
Б. КОКОШКИ И ПЕТЛИ 
1. КОКОШКИ И ПЕТЛИ-ДЪЛБОКО ЗАМРАЗЕНИ м Е и з т 
То | Сварени цели 1 аа Ц: 
2 | Сваренн на порционни парчета и на парченца за супи ; а, Е | па : : Ш 
3 | Задушени цели па и т 
4 реа ва порционни парчета а : а и ш: 
шие 154 7 1431 300 100 
6 | Пържени на порционни парчета : Ева т с и, 
7 | Обезкостени в сурово състояние й сварени Е - 2 и 
В | Сварени и обезкостени н. | и а 
9 | Печени и обезкостени . ; да 
10 Т задушени и обезкостени 10. 
П. КОКОШКИ И ПЕТЛИ - ОХЛАДЕНИ к < ти т ки 
Г | Сварени цели : 2 Е иа 
2 | Сварени на порционни парчета и на парченца за супи иа : Е Е Ш 
3 | Задущени цели я : па М за 
4 -| Задушени на порционни парчета и 2 ра а: а 
5 | Печени във фурна 1 я : ща Е Е 
6 | Пържени на порционни парчета и Е : и Щи щ Ш 
7 | Обезкостенн в сурово състояние и сварени 21 а Е ша е Ши 
В | Сварени и обезкостени ЗЕ < га аа : Ца 
9 | Печени и обезкостени 203 5 И а ща 
10 1 Задушени и обезкостени 194 
Ш. КОКОШКИ И ПЕТЛИ - ПРЯСНО ЗАКЛАНИ В 
ЗАВЕДЕНИЯТА 
| ан цели 219 33 147 32 100 
2 | Сварени на порционни парчета и на парченца за супи 219 33 д д И 
3 | Задушени цели 216 » +: : и 
4 | Задушени на порционни парчета и г 1: 3 са 
3 | Печени във фурна 222 + па ти г. 
6 | Пържени на порционни парчета 213 : та р и 
7 | Обезкостени в сурово състояние и сварени 338 | 33+35 Е 4 - с на 
8 | Сварени и обезкостени с: 5 с Зра И 
9 | Печени и обезкостени я + 1 
| 10 1 Задушени и обезкостени 268 33 193 31+25 10 
В. ПУЙКИ 
Г. ПУЙКИ - ДЪЛБОКО ЗАМРАЗЕНИ ш о 4 
1 | Свареки цели 138 7 и - м 
2 | Сварени на порционни парчета и на парченца за супи Би 7 щ Е Ши 
5 | Задушени цели 166 7 а Е ЩЕ. 
| 4 | Задушени на порционки парчета 166 7 
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1 | 2 6 тарав НЕЗИАД АДИНВА 3 4 5 кит 
3 | Печени във фурна ш Т 7 159 Зен 3 | Задушсни цели 170 2 |. 167 40 100 
6 | Пържени на порционни парчета 154 7 143 300 100 4 | Задушепи па порционни парчета ив аще. 167 др ю 
7 | Обезкостени в сурово състояние и сварени |- 243 | 1+357 147 32 100 5 | Печени във фурна. 183 | 2 1 179 44 100 
8 | Сварени и обезкостени 21 И 1 196 Е 324+299 100 6 | Пържени на порционни парчета 146 2 143 2 100 
9 | Печени и обезкостени 228 1 212 3754250 100 7 | Обезкостени в сурово състояние и сварени 253 1 2435п 61 | 38 100 
10 Савин и обезкостени 221 |: 1 205 3542567 100 е ; | Сварсни и обезкостени: 235 2 230 384+309 100 
9 | Шечони и обезкостени 243 2 ! 238 4442590 100 
- 10 | Задушени и обезкостени 243 2 238 4043071 100 
П. ПУЙКИ - ОХЛАДЕНИ 1 
Г. | Сварени цели 150 | 2 | 14 32 100 
2 | Сварени на порционни парчета и на парченца за супи 150 2 147 ; 32 100 Ш. ПАТИЦИ - ПРЯСНО ЗАКЛАНИ 
3 | Задушени цели Ина. 154 35 100 В ЗАВЕДЕНИЯТА 
ги Задушени на порционни парчета 157 2 154 35 100 | | Сварсви цели 230 30 161 38 100 
9 | Печени във фурна 157 2 154 3 100 2 | Сварени на порционни парчета и на парченца за супи 230 30 161 38 100 
6 | Пържени ва порционни парчета 146 Д. 183 30 100 3 | Задушени цели “+ 239 30 167 40 100 
|: Обезкостени в сурово състояние и сварени 207 1358 161 238 | 100 4 | Задушени на порционни парчета 239 30 167 40 100 
8 | Сварени и обезкостени | 20 2 196 3242598 100 5 | Печени във фурна 256 30 179 щ 100 
| 9 | Печеви и обезкостени 209 2 205 35+259) 100 | 6 | Пържени на порционни парчета 204 Е 143 30 100 
10 | Задушени и обезкостени 209 2 205 35+250 100 1 | Обезкостени в сурово състояние и сварени С 3941 30+359 161 38 100 
8 | Сварени и обезкостени 329 30 230 38+309 100 
в: 9 | Печени и обезкостени 340 Е) 238 4442590 100 
Ш. ПУЙКИ - ПРЯСНО ЗАКЛАНИ В ЗАВЕДЕНИЯТА, 10: Верииевиньабезвренери 346 30 20 ар | 100 
1 | Сварени цели 201 21 147 з2, 100 ; 
12 | Сварени на порционни парчета и на парченца за супи 2 27 | 147 32 100 
3 | Задушени цели 4 21 оаига те. 100 д. гъски 
14 | Задушеви на порциоини парчета 21 21 154 35 100 1. ГЪСКИ - ДЪЛБОКО ЗАМРАЗЕНИ 
5 Печеци във фурна 21 21 “ 154 | 35 100 1 | Сварени цели я 224 7 208 52 100 
6 | Пържени на порционни парчета 196 21 1483 » 100 2 | Сварени на порционни парчета и на парченца за супи 224 Д 208 | 52 100 
Т | Обезкостени в сурово състояние и сварени 310 1274359 147 | 32 100 3 | Задушени цели 233 7 217 | 54 100 
во | Сварени и обезкостени 2691 21 196 3242529) Д: 100 4 | Задушени на порционни парчета 233 1 211 54 100 
Ф | Печепи и обезкостени | 206 | 3 100 5 превипреерня ат и ие: 100 
10 | Задушени и обезкостени 21 2 205 | 3542590 100 6 | Пържени на порционни парчета 173 7 161 38 100 
| | 7 | Обезкостени в.сурово състоянив и сварени . 329 1+322 208 52 100 
Г. ПАТИЦИ 8 | Сварени и обезкостени ща 1 г и | Дам | Ша 
: 9 | Печени и обезкостени Е 
1. ПАТИЦИ - ДЪЛБОКО ЗАМРАЗЕНИ. 1 Задушени и обезкостени 312 7 290 5441251 100 
1 | Сварени цели 173 1 161 38 100 : | 
2 | Сварени на порционци парчета и на парченца за супи 173 7 161 | 38 100 
3 | Задушени цели 180 7 167 40 100 
4 | Задушени на порционни парчета 180 | 7 167 40 100 1 нета 212 2 208 52 100 
5 пана във фурна 132 ? 19 44 100 2 | Сварени на порционни парчета и на парченца за супи рок 2 208 52 100 
6 ържени на порционни парчета 154 7 143 30 100 3 ме | 221 2 2117 54 100 
7 |-Обезкостени в сурово състояние и сварени. 267 | 74358 191 38 100 аа 
8 | Сварени и обезкостени 248 т Г 230 384 309 100 4 | Задушени на порционни парчета. | 221 2 217 54 100 
9 | Печевн и обенкоствит та 7 ти 2358 по 5 | Печени във фурна 232 Д 21 Ц 100 
10 | Задушени и обезкостени а Г 7 23 араби то 6 Е Пържсни на порционни парчета 164 1 2 161 38 100 
иа 1 | Обезкостени в сурово състояние и сварени 313 2+328 208 52 100 
8 | Сварени и обезкостсни 283 : 2 278 52+259 100 
П. ПАТИЦИ - ОХЛАДЕНИ 9 1 Печени и обезкостени ра: на 309 2 303 5642589 100 
1 | Сварени цели 164 2 ТА а 100 1). | Задушени и бе зкосени касрут 296 2 290 544+251 100 
2 | Скарени на порционни парчета и иа парченца за си | 104 12 101 и 100 











58 хо 










































































сащ 2 3 4 5 6 7 
ПН. ТЪСКИ - ПРЯСНО ЗАКЛАНИ 
ВЗАВЕДЕНИЯТА 
| Спареци цели 293 29 208 52 100 
о рСодреши на порционни парчета и на парченца за супи 203 2 208 52 100 
| Задушени ци 306 29 217 94 100 
ДО | лушени на порционни парчета 306 29 217 34 1 100 
Зо | Печени зли фурна - 320 20 221 56 100 
) Пър ксни на порциоини парчета 1.22 29 тет 38" 100 
ГО Обкакоскени п сурово състояпив и сварени 1 1 2943297 1 208 5 100 
ПО | Срарени и обсакости 139! 29 278 8524259 100 
0 пещени и обвзкостея 29 заби 160 
ТО) | адушени и обезкостеши 408 2 290 араб 
1 2 2 5442457 100 








„Таблица 8 


#2 ИТИЧИ СУБПРОДУКТИ В СУРОВО СЪСТОЯНИЕ Е---385 


ОТНЕСЕНИ КЪМ ЪБРУТНОТО ТЕГЛО НА ШИЦИТЕ В М 
Ре еатръа иа И ОДИ И ЕСИ РЛОИЗИЗ еи сива ККК дви ското0ЦИаолвИдЕа иа ите ааедидидинодраи звсоикаатаЯ 






Пид иа птиците, 























а Заготовка Процент на субпродуктите 
ред 
; уеН Е Щит ш в замразени, охладени, прясно заклани 12 
: Ши ра замразени, охладени, прясно заклани 10 
ВИ замразени, охладени, прясно заклани 19 
ГОР Пигищи | замразени, охладени, прясно заклани 20 
оо 1 Гъски и замразсни, охладени, прясно заклани 20 








Таблица 9 
Аниан 

















аащ ПТИЧИ СУБПРОДУКТИ ва 
ДЪЛБОКО ЗАМРАЗЕНИ 


ве--огатачащакощиела ие ав ИСА ГИНИЕ И ЕЛЕВНЯНЕ ъССАВНКЯ: 























Ш! : те 
"задни порми за суровините, добивите на полуфабрикати и готовите продукти н изделия 


1Е Ба 





































Нид на продукгите Брутно | Фира при | Тегло на | Фира при | Добив на 
1 топланната| > готовия 
обработка, 
Фо 
Ц Лребояин причи 1 варени 
3 96 нивне сварен та 
1 | Лроб ненчи пзмържен ра 
срегие порциойните парчета се полусваряват. Фирата е от полусваряване н изпържване. 
1 разарачпване, почистване и обезкостяване, 
+ пе нонистивне и обезкостяване, 
23 немтваие на перушината и вътрешностите и обезкостяване. 
ер евариване и обезкостяване. 
а печене и обечкостяване. 


пъ зодунпиане и обезкостявале. 
8 Фи 





уа а судощиа обработка на дълбоко замразените птици (пилета, ярки, кокошки, петли, пуйки 
, 
е гезну мипочиа размразяване и почистване От иехранителни части, 




















Таблица 0 





































































































Разходни норми за суровините, добивите на полуфабрикатите и готовите продукти 





























































































































де Суровини и начин на обработването им | Бругно | Фира при | Тегло на | Фира при Добив па 
по тегло, | студената | полуфаб- | топлиината| готовия 
„| ред г обработка,| риката, | обработка, продукт, 
| 4 д: л ) 

1 2 3 4 Жанет 7 
ТЕЛЕШКО МЕСО | 
А. ОБЕЗКОСТЕНО ТЕЛЕШКО МЕСО ОТ ТРУП 
Размразяване 0 1 108 3 100 - 100 
1. Плешка и: 

1. | Сварени едри полуфабрикати 21 Но 28 Ло В 100. 

2 | Сварени порционни и дребнопорционни полуфабрикати 215 25 161 38 100 

3 | Задушени едри полуфабрикати | 25 1 рота 38 100 

4 | Задушени порционни и дребнопорционни полуфабрикати | 215 | 3 161 38 100 

5 | Печени във фурна едри полуфабрикати 203 25 152 м 100 

6 1 Печени във фурна порционни полуфабрикати 208 2 1 196 36 100 
И. Бонфиле (вътрешно филе) 

1 Т Натурални изпържени полуфабрикати (аламинути) 17 25 133 25 ро 100 

2 | Печено на скара 1717 25 133 25 100 

3 1 Задушени полуфабрикати 215 Ф. 161 г 38 | 100 
Ш. Коптрафиле (външно филе) 

1. | Натурални изпържени полуфабрикати (аламинути) 171 25 133 2 100 

2 | Печени на скара порционни полуфабрикати Ш. 2 133 5 100 

3. | Печени във фурна едри полуфабрикати 203 24 152 34 100 

4 | Ростбиф 163 3 122 Ш 100 

5 | Печени във фурна порционии полуфабрикати 208 25 156 36 | 100 
ТУ. Заден бут 

1. | Сварени порционни полуфабрикати 215 25 161 За 100 

2 | Задушени порционни полуфабрикати 215 25 161 За 100 

3 | Задушени едри полуфабрикати | 215 35 ПИ е 100 

4 | Шницел с | панировка - 112 25 8411429 2 100 

само месото | 12 25 84 28 60 

5 | Шницел с 2 панировки - 88 25 6671099 | 6 100 
само месото 88 25 66 30 бет 

6 | Печени във фурна вдри полуфабрикати 203 25 152 За 100 

Т | Пържени порционни полуфабрикати 208 25 161 36 100 

8 | Пържени натурални полуфабрикати Бе Пикет ЕЕ 5 2100 
У. Гърди я 

|. | Сварени и обезкостени порционни полуфабрикати 182 2 Та 2525 00 

2 | Задушени и обезкостени порционни полуфабрикати 14. 2 178 261 759 00 
УТ. Джолан 

1 | Сварени и обезкостени полуфабрикати 218 - 28 2045489 100 

2 1 Обезкостени и сварени полуфабрикати ЛЕ | 58 ра 20 00 
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1 и 2 “-: | К 4 : 5 6 и Ира а садиа 2 ат 3 Г 4 5 6 7 
УО 1 Свареи, па който с отстрапсна долната част и костта 165 24 125 20 100 Спарсии порционни и дребпопорционни полуфабрикати 177 13 | 154 35 100 
; ; , Задушени едри полуфабрикати 17 3 154 35 100 
5. НЕОБЕЗКОСТЕНО ТЕЛЕШКО МЕСО ОТ ТРУП Задушеци ЕЕЕ а дребиопорциоцци полуфабрикати | 177 В та Е 100 
1. Котлетпа част Печени във фурна едри полуфабрикати 164 13 г 14 30 - 100 
Г. | Пържола с ребрена кост - печена на скара (до 8 см) 156 20 125 20 100 Печени във фурна порционни полуфабрикати 104 3 143 30 Ш0 1 
2 | Пържола с ребрена кост - пържена на тиган (до 8 см) 156 2 125 20 100 
3 | Пържола с ребрена кост - задушена (до В см) 179 2 РЕДИ ЕСИ 100 П. Бонфиле (вътрешно филе) 
; Натурални изпържени полуфабрикати (аламинути) 144 В 125 г 20 100 
Ц. Гърди Печено на скара 144 В 125 2 100 
1. | Сварени порционни парчета 136 2 133 25 100 Задушени полуфабрикати 17 | 13 154 3 100 
2 | Задушени порционни парчета 136 2 133 25 100 | 
3 | Търди с пълнеж - печени на фурна 10 2 1083325 10 Ш. Контрафиле (външно филе) 
Натурални изпържени полуфабрикати (аламинути) 144 13 125 2 100 
В. ЕДРОРАЗФАСОВАНО ТЕЛЕШКО МЕСО Натурални полуфабрикати (аламинути) печени на скара 144 Па 125 2 100 
(ДЪЛБОКО ЗАМРАЗЕНО) Печсни във фурна едри полуфабрикати 164 13 143 30 100 
1. Бонфиле 
Г. | Натурални изпържени полуфабрикати (аламинутн) 140 9 133 25 100 ТМ Бут 
2 | Печени на скара полуфабрикати 140 5 1 25 100 Сварено (едри полуфабрикати и порционни парчета) 177 13 154 35 100 
3 | Задушени полуфабрикати Г тт 5 Т те т 16 Задушено (едри полуфабрикати и порционни парчета) 177 13 са 154 35 100 
Печено във фурна (цяло и на порции) 164 13 143 30 100 
П. Контрафиле Щницел натурален 153 3 133 45 100 
Г. | Ватурални изпържени полуфабрикати (аламинути) 140 5 133 25 100 Инипол са иинардиее 1. И не и ри 
2 ше на скара порционни полуфабрикати 140 5 133 25 10 | са ц - щ ; А ш 
Т | Печепи във фурна едри полуфабрикати 160 5 19 та | 100 Шницел с 2 панировки 76 В 6610977 8 100 
4 ТРостбиф Т 5 727 тя т - само месото 76 В 66 30 46 
3 | Печени във фурна порционни полуфабрикати 100 5 152 ат то Ааа арадира ш В Е: В. А 
Ш. Шол У. Котлетна част (без кост) 
1. | Сварени порциоцни полуфабрикати 120 | 5 Ла! а т Пържола печена на скара 147 3 128 22 100 
7 | Задушени порциовий полуфабрикати 1770 5 Те з тт Пържола пържена на тиган 144 В 125 Ю оро 100 
3 | Задушени едри полуфабрикати 170 5 | 101 38 100 
4 | Шницел с 1 панировка - 88 5 8471142 | 1 100 У1. Свински врат 
само месото 88 5 за 2 60 Задушен на порции 185 В 191 38 100 
Шнищел с 2 панировки - 69 5 668 5 00 Печен във фурна на порции Д7 В 189 41 100 
само месото 69 5 66 30 46 4 
Печени във фурна едри полуфабрикати Г 160 5 152 Е 100 УП. Свински джолап 
Пържени натурални полуфабрикати 140 5 13 : 25 100 Сварен и обсзкостен 218 5 218 225419 100 
“| 1М Пържола, доставена с гръбиачна кост Б. НЕОЪБЕЗКОСТЕНО СВИНСКО МЕСО ОТ ТРУП 
Отстраняване на гръбначната кост (тарака) 125 20 100 та 100 Размразяванс 102 2 100 т 100 
Цържола с ребрена кост - печена на скара (до 8 см) 165 5+209 125 2 100 
Пържола с ребрена кост - пържена на тиган (до 8 см) 165 51209 125 2 100 1. Пържола с ребрена кост до 6 см 
4 | Пържола с ребрена кост - задушена (до 8 см) 1881 5+209 я 30 100 Печена на скара 142 Щ 128 2 100 
| 2 | Пържена на тиган 139 
УПържола, доставена без гръбначна кост 132 5 125 2 100 
П. Свински гърди 
У1. Телешки гърди 1 1. | Сварени порционни парчета. 157 
Сварени и задушени порциояни парчета с кост 140 5 133 щ 100 2 | Задушени порциоини парчета 157 
СВИНСКО МЕСО | Ш. Прасенце младо, доставено с дреболии и крака 
А. ОБЕКОСТЕНО СВИНСКО МЕСО ОТ ТРУП ; - отделяне на главата (в 2 към общото тегло) - 1290 
Размразяване 102 2 100 НА 100 аи - отделяне на дреболин (в "0 към общото тегло) - 800 
1. Плешка |. | Цечено цяло с глава 161 | 
Сварени едри полуфабрикати 177 | В 164 | 35 тт! | 2 | Печено цяло без глава и крака 186 























62 


63 

















1. Бопфиле 
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2 Е) 4 5 
В. ГДРОРАЗФАСОВАНО СВИНСКО МЕСО 
(ДЪЛБОКО ЗАМРАЗЕНО) 
Патуралии аламинути - печени на скара 132 5 12 
Натурални аламинути -- пържени 132 ) 12 1 
П. Коптрафиле 
Натуралии аламинути - печени на скара 132 5 125 
Натурални аламинути - пържени 132 5 125 
Нечено във фурна цяло 15Т 5 143 
Ш. Буг без кост | 
162 5 154 
162 5 154 
гураг 403 : 133 
Шищел с | памировка 88 5 Г 84/И14 
само месото 88 5 м4 
Шиицел с 2 панировки 69 5 6609 
само месото 69 5 66 
Шишчета печсни на скара 140 3 133 
Печено във фурна 151 5 143 
ТУ, Пържола доставена с гръбначна кост 
Отстраняване на гръбначната кост (тарак) ш 10 100 
Печена на скара с ребрена кост (до 6 см) 150 54108 128 
Пържсиа с ребрена кост (до 6 см) 146 | 5108 125 
Ойелкостена (отстраняване на гръбначната и ребрената 
ка 135 5422 | 100 
Обеякостена печена па скара 173 | 5422 128 
Обезкостена пържена та 169 5221 Г. 125 
У Пържоп доставена без гръбначпа кост 135 9 128 
У|, Буге кост 
ОУбракостинаце 116 14 100 
( варено на порции 189 5147 154 
Тадушено на пордим 189 5147 154 | 
Печено във фурна 4: 175 5147 143 
Шницен натурален таа 163 5142 133 
Шиицел с | памировка 103 514 Г 8414? 
само месото 103 5+14? 84 
Шиицел с 2 папировки й | 5414271 6671093 
само месото | 5+148 66 
Шишчета печени на скара 163 5147 133 
УП, Брит с кост 
Обезкостлваце 19 16 100 
Лацущаване па порции 2021 51162 161 
Пече във фурна 2371 5416 189 
УПЕ, Свински гърди 
(Спарени на порции 162 5 154 
Задушени на порции 154 35 100 
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Ра 4 
АГНЕШКО И ЯРЕШКО МЕСО 
4. ОБВКОСТЕНО АГНЕШКО И ЯРЕШКО 
МЕСО ОТ ТРУП 
1. | Размразявале? в ра 
2 | Сварено на порции 183 в 25 
ТУ УЗадушено на порции 212 25 
4 | Печеко на порции на скара 159 25 
9 | Печено във фурна 205 25 
6. | Шницел натурален 177 25 
Б. НЕОБЕЗКОСТЕНО МЕСО 
(МЕСО С КОСТИ ЗА ЯСТИЯ) 
Е | Размразяване 103 3 
2 | Сварено на порции 140 2 
3 | Джолан и гърди - сварени 130 2 
4 | Задушено на порции 162 2 
5 | Задушено бутче, плешка и др. 157 2 
6 | Търди с пълнеж, печени на фурна 136 2 
Т | Печено с кост - на скара 1241 2 
8 | Шечено с кост на фурна 157 2 
9 | Котлетчета натурални пържени 130 4 
10 | Котлетчета с двойна панировка 56 ; 4 
- само месото 56 4 
П | Опашка печена на скара 140 2 
ШИЛЕШКО, ОВНЕШКО И КОЗЕ МЕСО 
А. ОБВКОСТЕНО ШИЛЕШКО, ОВНЕШКО 
И КОЗЕ МЕСО ОТ ТРУП 
1. | Размразяване 103 3 100 - 100 
2 |Сварено на порции 166 2 В 5 100 
3 | Задушено на порции 195 2 156 36 100 
4 | Печено на порции на скара 149 20 19 10 100 
5 | Пържено на порции 156 2 15 | 2 100 
Б. НЕОБЕЗКОСТЕНО ШИЛЕШКО, ОВНЕШКО 
И КОЗЕ МЕСО ОТ ТРУП 
1 | Размразяванс 103 3 100 - 100 
2 | Сварено на порции 136 2 133 24 100 
3 | Задушено на порции 159 Ще 2 156 36 100 
4 Т Котлетче с кост, печено на скара 125 5 19 16 100 
5 | Котлетче с кост пържено 5 11 2 128 2 100 
6 | Печено бутче или плешка 157 2 154 35 100 | 








щ Фира при размразяването на месо - дълбоко замразено на труп, когато св доставя и такова термично състочние 
В В числителя е теглото на натуралния полуфабрикат, а в знаменателя - теглото му сиед паниране 
3 фира от сваряването (задушаването) и обезкостяването. 
4 Фира от почистване - 196; от отстраняване на дреболии - 896 и краката -- 204, 


3 Фира от почистване - 196; от отстраняване на главата - 1270; дреболиите -- 890 и краката 


9 Фира от размразяване и отстраняване на гръбначната кост (тарак). 
? Фира от размразяване и обезкостяване. 


Забележка. Разходните норми за месо на труп са изчислени на базата на прясно и охладено месо. 


5, 


0, 
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ОГ ЖИВОТИНСКИ ПРОИЗХОД 
ВЕК ЕРЕНИЕТРРЕЛ ЕТ НСЕТАКТУЛНОНН ПРИНЕОИ ТОТ КПОГЯТА ЕОРНЕЗЯНАЕЕРЕИИТР 


сета ХРАПИТЕДНИ СУБПРОДУКТИ егаее 


аблица 1 





















































азходци норми за суровините, добивите на полуфабрикатите, готовите продун 


кти и изделия 
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ю Суровини и начин на обработването им Брутко | Фира при | Тегло на Фира при | Добив на 
по тегло. | студената | полуфаб- | топлинната| готовия 
ред г обработка, | риката, обработка, | продукт, 
90 г г г 
1 2 р 4 5 | 6 7 
СУБПРОДУКТИ ПРЕСНИ 
| Бъбреци бели овнешки, телешки и свински 
а) изпечени на скара 302 359 196 49 100 
0) изпържени 228 3591148/549 35 100 
2 | Бъбреци говежди иди телешки 
а) сварени 204 2 20 50 100 
6) изпържени 141 5 172 ф 100 
3. | Бъбреци овчи, овнешки, кози, свински и др. 
а) изпържени 157 2 154 35 100 
6) сварени 221 2 211 54 100 
4 | Бъбреци свипски - изпечени па скара 150 2 147 32 | 100 
5 | Виме сварено 200 # 200 и р ш 
6. | Глава овнешка или козя с език и мозък - сварепа и 
обезкостена 221 2 222 590 | 100 
7 | Глава свинска без език и мозък 
а) сварена и обезкостена 204 2 200 509 100 
0) сварена 128 2 125 20 100 
8 | Глава телешка без език и мозък 
а) сварена 121 2 19 16 100 
0) сварсна и обезкостена 284 2 278 640 100 
9 лава агнешка - изпечена 125 125 2 100 
10 | Далак овчи - задушен 1591 154 35 100 
П | Далак от дребен и сдър рогат добитък - сварен 147 143 ЗЕ 2 - 100 
12 | Далак свински, телешки и др. 
а) изпържен 172 - 172 42 100 
0) изпечен на скара 157 3 152 34 100 
В | Дроб бял от дребен рогат добитък - сварен 129 3 125 2 100 
МА | Дроб бял от сдър рогат добитък - сварен, 136 8 | 125 2 10 
15 | Дроб черен говежди и телешки 
а) изпечен на скара 134 7 125 2 100 
0) сварен 154 | 7 13 30 100 
в) изпържск 133 1 1241309 23 100 
16 | Дроб черен овчи или свински : 
а) изпържен 130 3 1267329 14 100 
0) изпечен на скара 129 Д 125 2 100 
г) сварен 147 3 143 30 100 
1 | Език свински - сварен псобслен 164 - 104 3 100 
18 | Език говежди или телешки - сварен и обелен 182 - 12 39 4109 100 
19 | Крака агнешки, овчи, кози сварени и обезкостени 238 - 238 589 | 100 
20 | Крака говежди н телешки | 
а) сварени с пищялната кост и обезкостени 333 - 333 700 100 
6) сварени без пищялната кост и обезкостеци 222 - 222 55 100 
1 | Крака свински - сварени и обезкостени 35 | -- 235 154502 100 
22 | Мозък говежди или телешки - изчистен от ципата 
Е “| и сварен 153 | 13 133 25 100 
























































































































2 3 Щ: 4 5 | И а 4 
Мозък 
а) снарен, обслсн, овалян в брашно или галета и изпър- 
жев в масло 1601 1342591 1047099 8 100 
0) свареп, обслси, паниран и изпържен 1351 1342581 88ЛИЯ 100 100 
Обрезки телешки, говежди и др., диафрагми за кебапи 
С игулаши 17 9 161 38 10 
Опашки телешки или говежди - сварени 137 - 137 | 2 1 100 
Сърца от сдър и дребен рогат добитък 
а) задушени 197 9 179 44 100 
6) изпечени на скара 127 9 116 14 100 
в) панирани в брашно и изпържени 170 9 155л6» 38 100 
г) сварени ; 175 9 159 37 100 
Сърца свински - изпечени на скара 132 9 120 Щ то 
Топове (тефтери) говежди или телешки -- сварсии 28 10 250 60 „100 
Уши и опашки свински - сварени и обезкостени 18 пее 143 Е: 30 100 
Черва дебели говежди и Телешки - сварсни 184 1 182 45 100 
Черва овчи (бумбари) 
а) сварени 254 4 244 59 100 
6) сварени и изпечени на фурна 290 4 218 04 100 
Черва свински. 
а) свареви и след това изпечени на скара или изпържени | 232 2 221 56 100 
0) сварени 172 2 169 4 100 
в) сварени и изпечени на фурна 200 2 196 49 100 
Чревца агнешки 
а) сварени 229 7 2 53 100 
0) изпечепи на фурна 256 7 238 58 100 
Шердени говежди и телешки - сварени “ 24 2 | 200 50 100 
35 ие овчи, агнешки и др. - сварени 232 2 | 221 50 100 
30 | Щкембе говеждо или телешко 
а) сварено (изчистено с центрофуга) 196 2 192 48 100 
0) сварено (изчистено чрез попарване) 157 2 154 35 “100 
37 | Шкембе овче, агнешко и др. 
а) сварепо (изчистено с центрофуга) 204 2 200 50 100 
6) сварено (иззнстено чрез попарванес) 156 2 182 45 100 
38 | Шкембста свински - сварсни 193 4 165 40 100 
СУБПРОДУКТИ ЗАМРАЗЕНИ 
Г | Дроб черен (говежди или телешки) 
а) печен на скара 145 14 125 20 100 
0) пържен 148 12 1211332 25 100 
в) сварен 163 14 183 30 100 
2 | Дроб черен (свински, овчи, овнешки) 
а) печен на скара 136 8 125 20 100 
0) пържен 138 8 1271339 25 100 
в) сварек 155 8 143 
3 | Опашки говежди и телешки - сварени ма 137 | - 137 

















1 фира при топлинната обработка и фира при отстраняването на костите след сваряването. 


2 1596 фира при топлинната обработка и 5096 фира при обезкостяването на краката след сваряването им. 
” 1300 фира при почистването на мозъка от ципи и 2520 фира след сваряването. 


4 34 фира при сварявансто и 1094 фира след обелвапето на кожата на сварения сзик. 


3 Числителят похазва теглото на почистения и нарязан на парченца субпродукт, а зиаменателят - теглото на сублро- 
дукта, овалян в брашно, което съотистио упсличапа грамажа на полуфабриката, 
9 3590 фира при обелването на дебелата мъшица ципа на тестисите (белите бъбреци). 



































































































































г 2 3 4 
Черва дебели (говежди и телешки) - сварени 180 6 
Черва дебели (овчи) - бумбари - сварени 254 4 
Черва свински < сварени 199 16 
Шердени (говежди и телешки) - сварени 255 П 
Шердени (опчи) - сварени 200 16 
Шкембе (говеждо и телешко) - сварено 167 5 
Шкембета (овчн и кози) - сварени 13 П 
Шкембе (свинско) - сварено 195 5 
Агнешки и шилешки кОмплект - сварен 5 13 
Г найа свинска Осз език и мозък 

я) сварена 132 5 
0) спарена и обезкостена 21 5 
| лава шипешка - печепа 122 - 

Таблица 12 

1 ДИВЕЧ везсейаавеанеиианетоненееезниресраизеоритеатерезарнвеаневаиревененаваава 


Разходни норми за суровините, добивите на полуфабрикатите и готовите продукти и изделия 



















































































Суровини и начин па обработването им 4 Брутно тегло, г Тоира при студената | Тегло на | Фира при | Тегло в 
обработка, 90 полуфаб- |гоплинната| готов 
скожа | без кожа | скожа | без кожа | риката, обработка, 
(пера) (пера) г 9 
2 т 3 4 5 6 7 
| пузар задушен, изпържен или изпечен 240 - 42 - 139 
Хасв пин ини иитомеи спарен, изпържен 
най запутен Ееее 148 - ю 133 
С вини аива 3 1 
з) шишчета 200 115 50 3 па 
В) коглети Оеъ кости 328 189 50 13 164 
в) ЕНЕНЕРИ 6 КОСТИ 282 162 50 13 141 
г) одита 260 144 50 10 130 
н) зариачета, паленица 266 153 50 3 133 
Сърни и енени < шипичета и котлети 260 1491350 13 130 
азан, пълпъдък, Оскас, гълъб - задушени, 251 177 41 45 133 
езпуревени ипи изпечени < 250 зов 42 -- 145 
Яребица задушена, изпържсиа или изпечена 229 - 42 - 133 
Месо ог замразени путрии 
"Рира при размраливане 596, 
Фира при обезжостяване в сурово 
състониие Д44, 
(Фира при обеикостяване на варена и печена 
нугрик 2 19 
Царгид на парченца за супи - 165 - 5+3 152 
(адушена на порционни парчета (За готвени 
нерин) зе зе 162 -- 543 | 149 
Парени цели путрии - 144 <- 5 137 
Парени цепи и обезкостени - 187 - 5 | 178 
Печени цели и обезкостени а 204 - 5 | 194 
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6 то 
6 | Задушено на порционни парчета 5+3 152 | 34 100 
Т | Задушени цели нутрии и на едри парчета 542 | 149 33 100 
8 | Обезкостено в сурово състояние и задуше- | 
но на малки парченца за кебапи 238 - 543 ЩО ро 700 
9 | Печено във фурна 157 | - 3 149 зо 100 























паненеанаснарина ТАБЛИЦА ЗА ЕСТЕСТВЕНИ ФИРИ ПРИ 


ХЛАДИЛНО СЪХРАНЯВАНЕ НА КУЛИНАРНИ ИЗДЕЛИЯ 
„Башвариаятаммзлириоаткатис такава крарстаеодеат дъвка др коли иъс ем додеа Ла АА ДКА ЩО (с ъзискт даАрЯЛЕЗКЕСБИКТЕЦ А Вада цисасна: 

















Таблица Н 
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» Наименование на издслията | Температура на Фира при съхраняване, 
по съхраняване, “С ЦИ 
ред 
1 2 Чес таза 4 
1. ПРЕДЯСТИЯ Г 
Салати 
1. | Лютеница и руска салата 0-4 | 13 Е 
2 | Салата от картофи с лук 0-4 пи 
3 | Салата от печени пиперки, хайвер от патладжани 0-4 3.6 
4 Салата „Апетит“, салата от риба с картофи и майонеза, салата от 
пиле с майонеза, салата от риба с лук и маслини, пастет от сирене 0-4 1,9 
5 | Салата от риба с майонеза и салата От риба със зеленчуци и яйца 0-4 1.9 
6 | Сапата от зрял фасул 0-4 724 
Салата от риба 0-4 0, 
Салата от картофи със сос „Винегрет“, пастет от риба, свинска 
пача варена 0-4 И 
О | Тарама хайвер 1 0-4 | и 
Савдвичи 
1 Сандвичи с масло и шпеков салам стайна 13 
П ТС кашкавал стайна 10 
луканка, с масло и шунка стайна 1,6 
С масло и филе, с масло и сирене стайна 20 
С руска салата, с хайвер, с обикновен салам 0-4 24 
П. ОСНОВНИ ЯСТИЯ 
Безмесни 
Бюрек от патладжани, вегетарианска дроб-сарма, домати с ориз, 
картофи с ориз, кисело зеле със зрян фасул, кюфтета от картофи, 
мусаки (от зелен фасул, с гъби, от спанак и кашкавал „Витоша“, от 
картофи и сирене) 0-4 2,0 
сгетариански бифтек 0-4 20 
исело зеле с ориз, праз с ориз, спанак с ориз, пиперки пълнени с 
фасул, пиперки пълнени със сирене, крокети, кюфтета от спанак, 
кюфтета от картофи и сиреце 0-4 1.6 
юфтета от праз 0-4 20, 
Тиквички пържени ред 60 щ 
Шеперки пържени, сарми от лозов лист с ориз ДЕ ее ереси 
Г | Шатладжани пържсни, Сарми ОТ кисело зеле с фасул 1 0-4 4, 
2 | Сарми от зеле с ориз | 0-4 3.0 
1 Рибни ястия иа 
23 | Мусака от риба - мозайка г 3, 
ше. мерлуза - пържена 24 
125 | Риба огретен 4) 
Руладини от риба 50 
во скумрия маринована 4, 
Риба пържена дребва 5 „стайна “5 15 
иба пържена дребна 0-4 та 
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2 3 4 , е | п ВЕНЕВЕЕНЕЕ---++ Ес 
Кюфтета от риба 0-4 2,0 ПОРМИ ЗА ВВЗАИМОЗАМЕНЯЕМОСТ НА ХРАНИТЕЛНИТЕ 
Скумрия пържена цяла 0-4 2 ПРОДУКТИ ПРИ ПРИГОТВЯНЕТО НА ЯСТИЯ 
За ишипавщ - | В ЗАВЕДЕНИЯТА ЗА ХРАНЕНЕ 
Пиле, кокошка - печеци па фурна 0-4 43 Е : Е 
Пиле, кокошка - варени, пържени, панирани и изпържени 0-4 28 -- а ааа АЕ -т-----------++<+++- 
Пиле, кокошка - печени на грил 0-4 28 Таблица 14 
Ястия с месо - Ло | Наименование на пе Найменованяе на заменяшите Вквивален; > В какви случаи се заменят 
35 | Сарми (позопи, зелеви) с месо 0-4 2, : ред ДЕ АНЕ аи и ага БИ 
30 | Агнешка дроб-сарма Е 0-4 20 ; 4 3 3 4 5 6 
31 | Пиперки, пълнени с ориз и месо, мусака с патладжани, картофи : - 
и месо 0-4 14 1 | Аспержи пресни 1 Аспержи консерва 12 Ястия и гарнитура 
38 | Патладжани, пъдпени с месо 0-4 34 2 | Бадеми (ядки) 1 Орехи (ядки) 1 Десерти в ястия 
„39 | Телешко задушено 04 3 Лешници (ядки) 1 Е. 
40 | Кюфтета пържени, руло от смляно месо 0-4 20 м 3 |рамя прясна 1 Бамя сушена 0,5 Ястия 
| ЯТ ГАгне пълнено - печепо, агнешка пълйена плешка - печена 0-4 20 Таван сни Це п 
42 Агнешко, свинско - печено 0-4 31 К : 1 г Би койстреа - Десерти 
43 | Агнсшки котлети панирани, телешко - печено 0-4 3,8 | Яо | Ваворпии-ка рия (вани) ае естествена Щи е 
44 | Шницел кълцан 64 12 , Ванилисва захар 20 к 
А опеигсреи: ща | Е Ванилов спирт 2 
И уопродукти 5 | Вино червено 1 Вино бяло 1 Ястия и десерти 
45 | Агнешка главичка - печена, агнешки чревца - на фурна, език - < Грах стерилизиран 1 Грах пресен 2 Ястия 
оо Дпаниран 0-4 4,2 Щ Грах замразен 0,7 А 
(46 | Телешки черен дроб - изпържен 04 34 , Т | Гъби пресни 1 Гъби стерилизирани ЕО Ястия 
47 | Агнешки шердени - пълнени с дреболии, телешка глава в шкембе 0-4 3,4 Е: Гъби сушени 0,15 < 
48 1 Бял 606 - варен 0-4 1 1,6 В | Грах лющен (сушен) 1 Грах нелющен (сушен) | Ястия 
49 | Език свински - варен 0-4 Е : 9 | Домати пресни 1 Домати стерилизирани 0.95 д 
30 | Свински крака н уши - варени 0-4 23 Домати замразени. 0,95 Е 
Ястид от дивеч Домати сушени“ : 0,06 с 
5Т | Задушен дивеч 1 ра 7 Доматено пюре 0,15 Е 
с - : Доматен сок 01 : 
у Желатин на листа 1 Желатин на пясък 1,2 Ястия и десерти 
ПИБ ДЕСВЕТИ 4 Ц Желатин на люспи и ц 
52 | Блат за торти, пасти, реване 0-4 3,0 Пектин 2 щ 
53 | Бисквити „Шоколадови подкови“ 0-4 - Агарсагар 04 “ 
54 | Бисквити („очички“, маслени с орехови ядки, шприц шоколадов П | Захар на пясък 1 Захар на пудра ! Ястия и десерти 
бъбрек, пръскан шоколад) 0-4 04 ; Захар на бучки 1 В 
55 | Бишкоти 0-4 02 Мед 13 ч 
56 | Баница бутер, грис-халва, малсби, макарони на фурна, кисел от в Сироп 5070-ен 
плодове, крем ванилия, мляко с ориз, мляко с грис 0-4 1,5 12 | Зеле прясно 1 Зеле кисело (на глави) 1 г Ястия и гарнитури 
57 | Млечна баница 0-4 35 Зеле кисело (рязано) 0,8 ш ; 
58. | Плодова пита 0-4 18 : Зеле сушено Ия! ; 
99 | Палачинки 0-4 20 13 | Зеле цветно (карфиол) 1 Зеле цветно (карфиол) | т 
я с: стерилизирано 
2 „| Щрудея, жито варено ес са 1,2 г: рени Г Сарене саламурено Г Зетия 
15 | Кафе натурално 1 Кафе - нес : 0,35 Десерти 
Забележка. Разходните норми се вземат предвид само при установени липси. Разходните норми са на база крайните ; 16 | Картофи пресни 1 Картофи сушени 0,2 Ястия 
срокове за съхраняване по санитарните-хигиенните изисквания. Картофи стерилизирани 14 + 
17 | Краставици пресни 1 Краставици стерилизирани 13 Ястия 
Краставици - туршия 13 з 
18 | Лук глави 1 Лук сушен 0,15 Ь 
Лук зелен сушен 0,12 и 
Праз 1 х 
Лук зелен Лук зелен 15 7 
Чесън зелен 13 7 
Лук зелен сушен 0 з 

















7 : 7! 


























Лук 
Лук сушен 











Чесън глави 


Чесън зелен 





Побода 


Писта нолопи пресни 


Чесън сушен и чесново пюре 





Спанак 
Киселец 
Лапад 

Цвекло (листа) 
Лозови листа 
Листа липови 























Листа (лозови) кисели 














Магланоа пресви 


Макарони 





Магданоз сушен 
Копър пресен 

Джоджен пресен 
Джоджен сушен 
Чубрица прясна 
Чубрица сушена 


“ 


“ 









































Фиде 
Ориз 
Юфка 
| Кускус 





Мас свинска 


Масло растително 
Маргарин 

Масло прясно 
Масло топено 


Ястия и десерти 
“ 














































Масло прясно 





Масло топено 
Мас свинска 
Масло растително 
| Маргарин 

















Масла растително: 


Мико кисе по 


Зехтин 





Млико присцо 


Моркови пресни 


Маруврнн 





Оце 


Инн Рен пресни 


Май прегорана (клебиа) 


зеете картофено 





| Мляко прясно 





Мляко кисело 
Мляко сухо 








Мая суха Т 





Моркови сушена: 
Моркови стерилизирани 





Ястия 


“ 








Масло прясно 
Мас свинска 
Масло растително 
Масло топено 


Ястия и десерти 





Пишесте пшеничепо 
Нишесте царевично 
Нишесте оризово 








“Лимонсна киселина 





Пиперки сушени с дръжки 
Пиперки сушени без дръжки 
Пиперки замразеци с дръжки 

















Пиперки замразени без дръжки 


Пиперки стерилизирани (папри- 
каш) 


Циперки туршия 





Пипер червей мия 
Пор доматено А 


Плодощ пресни 


Пюре доматено 








| Шоре пиперково | 








Гаци (жиши) 


Плодове стерилизирани 
Конфитюри 


Десерти 


в 





Раци стерилизирани 








Ястия и гарнитури” 





1 2 3 4 жар а 6 
40 | Спанак 1 Лапед 1 л: 
Киселец 1 # 
Лобода 1 7 
Цвеклови листа 1,4 ф 2 
41 | Сирене саламурено 1 Кашкавал | 0,8 Ястия и десерти 
Извара 13 н 24 
42 | Салати зелени 1 Марули | 1 Ястия 
43 | Стафиди 1 Сушени плодове 13 Десерти 
Захаросани плодове 135 # 
44 | Сухар 1 Хляб 16 Тстия 
45 | Сода амонячна 1 Натриев бикарбонат | 1 Ястия и десерти 
46 | Тиквички пресни ак Патладжани 1 Ястия | 
41 | Фасул зелен пресен 1 Грах зелен пресен 1.9 Ястия 
48 | Фасул зелен пресен 1 Грах зелен стерилизиран 1 Ястия 0“ 
49 | Фасул зелен пресен 1 Фасул зелен стернлизиран 09 Ястия и гарнитури 5 
50 | Цвекло прясно 1 Цвекло стерилизирано 14 Ястия и гарнитури 3 
51 | Целина - глави 1 Целина - листа ТО 06 Ястия и гарнитури 
Пащърнак 1 з 
Магданозени корени 1 “ 
Щипки сушени 1 Шипки пресни 25 Ястия ин гарнитури 
Юфка 1 Макарони, фиде 1 Ястия и десерти 
Яйца стандартни - бр. 1 Яйца маломерни - бр. 1,25 Ястия и десерти 
Яйчен меланж 0,9 7 
Яйчен прах 03 Е 
Яйчен меланж 1 Яйца на прах 03 В 
56 | Яйчен прах 1 Яичен меланж 3 3 





Забележки: 3 
1. Пресни зеленчуци, като картофи, тиквички, зелен фасул, грах, пиперки, моркови, лук, целина, магданоз, 








патладжани и др., за приготвяне на супи и ястия могат да се заменят в съотномение 11. Същата замяна 1:1 


може да се прави и при плодовете при приготвяне на плодови салати и др. 
2. Замените на сходни хранителни продукти, които се налагат обективно в ежедневната работа на заведе- 


нията за хранене, са направени така, че да не се отразяват съществено на вкуса, външния вид и цепата на 


- дадено ястие. 
3. Когато в заведенията за хранене се налагат замени на едни хранителни продукти с други, които съще- 
ствено влияят за повишаване или намаляване на цената, грамажа, външния вид, 


ястията и десертите, се изготвят нова рецепта, технология и цена на асортимента. 


вкуса и консистенцията на 


4. При липса на някои От посочените в рецептата зеленчуци за украса на ордьоври, студени плата, салати 


и др., същите могат да се заменят по преценка на главния готвач с налични в обекта, скодни по вид в цена 
продукти. 
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Препис-извлечение 

















































































































































































































































































































ХИГИЕННИ ИЗИСКВАНИЯ ши 
КЪМ ЗАВЕДЕНИЯТА ЗА ОБЩЕСТВЕНО ХРАНЕНЕ 
(НАРЕДБА Хе 27 НА МЗ) 
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С Раздел 1 

Общи положения 

Чл. 1. (1) С тази наредба се определят хигиенните изисквания към заве, 
ствено хранене, наричани по-нататък 
и безопасно хранене на населението. 

(2) Наредбата се прилага за заведенията, посочени ви 
на собственост и начините на стопанисване. 

Чл. 2. Хигиенните изисквания към заведенията се отнасят до: 

1. проектирането, строителството и устройството им; 

2. технологичното обзавеждане; 

3. дейностите, извършвани в тях, свързани със: 


а) приемането и съхранението на суровините и полуфабрикатите; 
0) първичната обработка на суровините и полуфабрикатите; 
в) технологията на приготвяне на кулинарната продукция; 


г) реализацията на място, съхранението и транспорта на готовата кулинарна продукция; 
4. режима на поддъ 


ржане, почистване, измиване и дезинфекция на работните помещения, 
оборудването, съдовете, приборите и инвептара и използваните за целта средства; 


5. личпата хигиена на заетите в производството, разпределението, съхранението и реализа- 
цията на готовата кулинарна продукция. 


денията за обще- 
„заведенията“, за осигуряване на пълноценно, качествено 


риложение |, независимо от формите 


Раздел |! 


Хигиенни изисквация към приемането и съхранението на суровините и полуфабрикатите 

Чл. 23. (1) При приемането на хранителните продукти, суровините и полуфабрикатите в заведе- 
нията се извършва регистрация и контрол на качеството им и на придружаващата ги документация. 

(2) Всяка партида хранителен продукт, суровина и полуфабрикат трябва да е придружена 
от свидетелство за качество и годност, издадено от компетентните органи, и да отговаря на 
изискванията на съответните БДС, ОН и техническа спецификация (ТС), както и да има необхо- 
димата задължителна стикетировка и маркировка. д: 

(3) В случаите, когато продуктите се закупуват на дребно от търговската мрежа, произходът им 
се удостоверява чрез фактура, в която се отбелязват: комерът и датата на експертния лист, с който 
продукцията е окачествена, и наименованието и адресът на фирмата производител или доставчик. 

(4) Не се приемат продукти със съмнение за иди с видими отклонения в органолептиката и 
качеството им, както и такива с признаци на развала или с изтекъл срок па годност. 

(5) Количествата приемани продукти трябва да отговарят на възможностите на заведени- 
ето да осигури правилното им съхранение и преработка. : 

Чл. 24. Съхранението на хранителните суровини, полуфабрикатите и готовата кулинарна 
продукция е разделно, в обозначепи ло предназначение охлаждаеми и неохлаждасми складове 
и хладилни съоръжения съгласно хигиениите изисквания, посочени в приложение 2. 

Уд. 25. Хранителните суровини, полуфабрикати и продукти се транспортират до заведени- 
ята при спазване на изискванията на БДС, ОН и ТС по отношение на: 

1. вида на транспортните опаковки; 


2: видовете транспортни средства, включително необходимостта от специализиран транспорт; 

3. недопускане увреждането на оригиналните транспортни и потребителски опаковки, 

4. недопускане на вторично увреждане или замърсяване на продукцията по време на транс- 
портирането с чужди механични и други примеси, химически вещества, микроорганизми и др. 


Раздел 1 


Хигиецни изисквания към първичната обработка на суровините и полуфабрикатите 


Чл. 26. (1) При първичната обработка на суровините и полуфабрикатите се спазват хигиси 
пите изисквания, посочени в приложение 3, 





(2) Първичната обработка па суровините и полуфабрикатите се извършва по начин, гаран- 


тиращ запазването на качеството, хранителната и биологичната стойност на продуктите н из- 
ключващ допълнителното им замърсяване с механични примеси, химични вещества и микро- 
организми и създавансто на условия за поява на нежелани физико-химични, микробиологични, 
еизимохимични и биологични промени в тях. 

Ул. 27. (1) При първичната обработка на суровините и полуфабрикатите се спазва изисква- 
нето за разделяне на суровините от готовите хранн и строга последователност на процесите в 
посока суровини - готов продукт. 

(2) Първичната обработка на суровините и полуфабрикатите се извършва в обособени и 
подходящи за целта помещения или върху обособени и обозначени работни места, разположе- 
ни ведно общо работно помещение, като при това задължително разделно се обработват мес- 
ните, млечните, рибните, яйчиите и растителните продукти, субпродуктите и птиците. 


(3) За първичната обработка на различните групи суровини и полуфабрикати по ал. 2 се 
използват съдове и инвентар, маркирани трайно по предназначение. 


Раздел РП 

Хигиенни изискоания към технологията па приготвяне на кулинарната продукция 

Чл. 28. (1) Технологичните процеси за студена и тоцлинна обработка, прилагани в заведе- 
нията, трябва да осигуряват най-пълно запазване на биологичната стойност на. храната и недо- 
пускане на замърсяването и с механични примеси, химични вещества н микроорганизми. 

(2) Хигиенните изисквания към технологията на приготвяне на кулинарната продукция в 
заведенията са посочени в приложение 4. 

Чл. 29. Количеството и видът на приготвяната кулинарна продукция в заведепието се оп- 
ределят от производствените му възможности и трябва да съотвстстват на асортимента, утвъ- 
рден от органите на Държавния санитарен контрол и вписан в санитарното разрешително за 
въвеждане в редовна експлоатация. 

Чл. 30. Готовата кулинарна продукция трябва да: 

1. има запазени външен вид, цвят, вкус, мирис и консистенция, характерни за асортимента 
и за използваните продукти и приложените кулинарни технологии, я да е с благоприятно за 
организма физиологичко и стимулиращо храносмилателния процес влияние, 

2. не съдържа вредни за здравето, придобити по време на технологичната обработка, както 
и чужди за продукта замърсители; 


3. бъде свободна от патогенна и друга нежелана микрофлора и от токсични продукти на 
нейната жизнедеятелност. 


Раздел Ш 


Хигиенни изисквания към съхранепието, транспорта и редлизацията на готовата продук- 
ция в заведенията 

Чл. 31. (1) Готовата кулинарна продукция от момента на приготвяне до сервирането й се 
съкранява при условия, максимално запазващи нейната биологична стойност и безвредност. 

(2) Условията и сроковете на съхранение на готовата кулинарна продукция в заведенията 
са посочени в приложение 5. : 

(3) Хранителните продукти, за които не се изисква специално охлаждане, като хляб, плодо- 
ве, вкусови вещества, подправки и др., се съхраняват в съответствие с изискванията, посочени 
в приложение 2. 

(4) Салатите от нарязани сурови пресни зеленчуци се сервират непосредствено след при- 
готвянето им или не по-късно от 2 часа след съхранение при температура от 0 до +4“С, без да 
бъдат овкусени до момента на сервирането им. | 

Чл. 32. Изключение от посочените в приложение 5 условия и срокове на съхранение и 
реализация на готовата кулинарна продукция се допуска само с писмено разрешение от орга- 
ните на Държавния санитарен контрол в следните случаи: 

1. при асортименти и специалитети с утвърдена от Министерството на здравеопазването 
фирмена технологична документация - техническа спецификация и технологична инструкция 
към нея, в която са посочени конкретните условия и срокове на трайност н реализация; 

2. при разкриване на временни извънселищни обекти с организиран транспорт на храната 
до мястото на консумация. 

Чл. 33. (1)В случаите, когато помещенията за сервиране на храната са териториално отдалечени 
от мястото на пейното приготвянс, сс допуска транспортирането на готовата кулинарна продукция.“ 

“ (2) При транспортирането на готовата кулинарна продукция се спазват изискванията към 
условията и сроковете на съхраненисто й съгласно приложение 5. 
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(3) При транспортирането на готовата кулинарна продукция се осигуряват условия за не- 
допускане на влошаване на нейното качество и допълнителни вредни взаимодействия, 

(4) Готовата кулипарна продукция се транспортира самостоятелно, в специални съдове и 
със специализирани транспортни средства, които трябва да отговарят на следните изисквания: 

1. съдовете да бъдат изотермични, покрити с плътно прилепващи капаци, да са изработени 
от материали, разрешени за целта от органите на Държавния санитарен контрол, да осигуря- 
ват запазване на първоначалната температура на кулинарната продукция, да позволяват лесно 
почистване, измиване и дезинфекция след всяка употреба; 

2. транспортните средства да са приспособени за целта, да позволяват подреждането на 
съдовете по начин, недопускащ разливане, разклащане и нарушаване на структурата и целост- 
та на готовата кулинарна продукция по време па транспорта, да бъдат удобни за товарене, 
разтоварване, почистване, измиване и дезинфекция след всяка употреба. 

Чл. 34. При предлагането на храната за консумация в заведенията трябва да се спазват 
следните изисквания: 

1- микроклиматът в залите за хранене да бъде с подходящи за целта физиологични пара- 
метри (температура, движение на въздуха, относителна влажност, Осветеност, шум, вибрации, 
отсъствие на вредни физични и химични аерозоли във въздуха); 

2. мебелировката на залите за хранене да бъде удобна и отговаряща на вида и категорията 
на заведението; 

3. да бъдат осигурени индивидуални и чисти съдове за хранене, чаши, прибори и салфетки; 

4. съдовете за храпепе, чашите и приборите да са здрави и без дефекти; 

5. готовата кулинарна продукция да се сервира с температура, съответстваща на специфи- 
ката на асортиментите в съответствие с изискванията, посочени в приложение 5. 

Чл. 35. (1) В заведенията за организирано хранене, посочени в т. | на приложение 5 се 
съхраняват контролни проби от предлаганата кулинарна продукция. 

(2) Пробите (в количество до една порция) се поставят в чисти, добре затворени и марки- 


рани стъклени съдове и се съхраняват разделно от суровините, полуфабрикатите и готовата“ 


кулинарна продукция при температура от 0 до +4"С в продължение на 48 часа. 
(3) Маркировката на пробите съдържа наименованието на асортимента, датата и часа на 


приготвянето му и подпис на длъжностното лице, отговорно за приготвянето на кулинарната 
продукция в заведението. р 


(4) Пробите св предоставят незабавно при поискване на органите на Държавния санитарен 
контрол. 


ДОПЪЛНИТЕЛНА РАЗПОРЕДБА 


«Т. По смисъла па тази наредба: 

1. „Заведение за обществено хранене“ с всеки обект, в който се приготвят или доставят и се 
предлагат за консумация храни ин напитки. 

2. „Охлидена храна“ в хранителен продукт или готово ястие, съхранявани при хладилни 
условия, с поддържана температура не по-висока от +4 С във всяка негова част иза регламен- 
тиран период 

3. „Замрачена храна“ в хранителен продукт, съхраняван при температура не по-висока от 

10"С във всички негови части. 

4. „Полуфабрикат“ (полуготова храна) в продукт, доведен до различна степен на готов- 
пост, след косто исзабавно е подложен на охлаждане и съхраняван при регламентирани хла- 
динии услопия до момента на приготвяне на готова кулинарна продукция. 

5. „Готова кулинарна продукция“ в храна, доведена до пълна степен на готовност за консу- 
мация, съхранявана при температура, подходяща за сервирането й, и за строго регламентиран 
период от време. 


6. „Обработка па храната“ включва подготовката, приготвянето, Опаковането, съхранение- 


го, траиспортирансто, разпределението и сервирането на храната. 

7. „Партида“ е определено количество полуфабрикат или готова кулинарна продукция, 
произведени при едни и същи условия и по еднои също време. 

8. „Гехиологично обзавеждане“ са машини, съоръжения, апарати, съдове, чаши, прибори, 


работни маси, плотове, стелажи, помощен инвентар, използвани за приготвянето на готовата. 
кулинарна продукция. 


9. „Замърсяване“ 
организми. 


10. „Санитарен режим“ е система от текущи дейности за създаване на условия, отговарящи 
па хигиенките норми и изисквания в заведенията за обществено хранене. 


е попадане в храните на нежелани органични иди неорганични материи и 








Н. „Почистване“ в процес на механично отстраняване на остатъци от храни, прах и други видове 
замърсявания, като мазниннс замърслване, твърдн варовикови утайки, млечен камък, нагар и пр. 

12. „Дезипфекция“ е процес на прилагане ка физични и химични методи и средства за 
обезвреждане или намаляване на микроорганизмите в производството до минимални количе- 
ства, непредставляващи риск за качеството и безвредността на кулинарната продукция. 

13. „Критични контролни точки“ са етапите и процедурите на производствения процес, в 
които трябва да се осъществява контрол и наблюдение за предотвратяване, отстраняване или 
намаляване до допустимо ниво на рисковете за качеството и безопасността на приготвената 
кулинарна продукция. 


Приложение 1 

Заведения за обществено хранене, подлежащи на държавен сапитареи коитрол 

Т. Заведения за организирано хранене. 

1.1. Ученически, студентски, работнически, учрежденски и диетични столове, обществени 
кухни. 

1.2. Хранителни блокове към: 

1.2. детски; 

1.2.2. лечебни; 

1.2.3. санаториални; 

1.2.4. медико-социални заведения. 

П. Заведения за храненв и развлечения. 

2.1. Ресторанти: 

2.1.1. класически; 

2.1.2. специализирани; 

2.1.3. атракционно-тематични; 

2.2. Заведения за бързо обслужване: 

2.2.1. специализирани - за предлагане на еднотипна продукция от храни и напитки; 

2.2.2. заведения от смесен тип - за предлагане на разнородни топли и студени храни и 
напитки. 

2.3. Кафе-сладкарници и сладоледени салони - с предлагане на сладкарски и захарни изде- 
лия, сладолед, топли и студени закуски и напитки и ограничен асортимент алкохолни напитки. 

2.4. Бюфети, павилиони и каравани: 

2.41. стационарни; 

2.4.2. подвижни. 

Ш. Заведения, организирани в различни видове транспортни средства. 

ТУ. Заведения за хранене в туристически домове и хижи. с 

У. Временни заведения за обществено хранене (разкривани във връзка с временни обще- 
ствени прояви и работа на открито). 





г Приложение 2, 
Хигисини изисквания при съхранението на хранителните суровини, полуфабрикати и го- 
товата кулинарна продукция 
1. Хранителни суровини, полуфабрикати и продукти, доставени в този вид в заведенията, 
се съхраняват по следния начин: 
1. Суки продукти (брашна, грис, макаронени изделия, варива, сухи яйчни продукти, мляко На 
прах, прахообразни полуфабрикати, сушени плодове и зеленчуци, подправки и др.), оцет, расти- 


телно масло и стерилизирани консерви се съхраняват в чисти, сухи, провегриви помещения, без 
директно слънчево осветление, без достъп на животни, гризачи и насскоми, при температура па 
въздуха не по-ниска от О“Си не по-висока от +20"С и отиосителна влажност на възпуха до 7494, 
подредени върху отделни, предназначени за целта стелажи и рафтове, като не се допуска поста 
вянето направо на пода на каквито и да било продукти. | Годправки геи други продукти, излъчва 
щи етерични масла и други вещества със специфичен аромат, се съхраняват отлепио 

2. Пресни, необработени зеленчуци и плодове се съхраняват в самостоятелни скнацови по 
мещения при условията, посочени вт. !. При продължително лагсруване на зелсичуците и ннодо 
вете се осигуряват тъмни, прохладни, сухи складови площи, изолирани от достъпа на гризачи и 
вредители, при условия, непозволяващи замърсяване, замръзване, прорастване, изгииваие 

3. Месото от едър и дребен рогат добитък, свинс, птици в замразено състояние се съхраня 
ва в отделни нискотемпературни хладилни съоръжения при температура не по-висока от ЦС 


съгласно изискванията на съответните БДС, ОН и ТС. 


ш 





4. Месните полуфабрикати от нераздробено и мляно месо, птици и субпродукти се съхра- 
няват разделно от други видове хранителни продукти, както следва: 

а) от нераздробсно месо (пържоли, филета, карета, шницели, шишчета, птичи разфасовки) 
- при температура от -2 до +4“С не повече от 36 часа от момента на получаването в заведени- 
ето и не повече от 48 часа след транжирането им от производителя; 

6) от раздробено месо (кебапчета, кюфтета, кърначета, сурова наденица, шницели от мля- 
но месо), както и субпродукти - при температура от -2 до +4“С не повече от 30 часа след 
получаването в заведението и не повече от 36 часа след транжирането им от производителя 


освен в случаите, когато към сроковете на трайност има специални нормативни изисквания за 


конкретен асортимент. 1 


5. Готови колбасни изделия от нераздробено и раздробено месо се съхраняват в хладилни 
условия съгласно изискванията на БДС, ОН и ТС. | я 

6. Мляко и млечни продукти се съхраняват в отДелни хладилни съоръжения, разделно от 
други видове хранителни продукти, при условията, посочени в БДС, ОН и ТС. 

7. Яйца се съхраняват при температура от 0 до +4”С. Течни пастьоризирани яйчни продук- 
ти се съхраняват замразени при температура, не по-висока от-10"С. я 

8. Майонези н майонезни сосове и салати се съхраняват при температура от +2 до +5"С. 

9. Замразена риба и рибни полуфабрикати се съхраняват в нискотемпературни хладилни 
съоръжения при температура не по-висока от -18"С., 

10. Охладена риба и рибни полуфабрикати сс съхраняват по следния начин: 

а) прясно уловена цяла риба, доставена в лед, се съхранява в лед не повече от 24 часа; 

6) изчистена, измита риба, разделена на порции, или нераздробено рибно месо -- при тем- 
пература от -2 до +4“С ис повече от 48 часа след транжирането; 

в) рибни полуфабрикати от раздробено рибно месо (мляно рибно месо, кюфтета, шницели, 
кърначета и др.) и морски деликатеси (раци, скариди, миди) - при температура от -2 до +4“С 
це повече от 30 часа след траижирането им от производителя. 

Всички рибни продукти от т. 9 и 10 се съхраняват в специално предназначепи хладилни 
съоръжения, разделно от други видове хранителни продукти. 

И. Полуфабрикати от зеленчуци и плодове св съхраняват по следния начин: 

а) изчистени, измити и изцедени зеленчуци н плодове - при температура от 0 до +4"С до 8 
часа; 1 


0) изчистени, измити, обелени и ненарязани картофи - в питейна вода до 2 часа при стайна 
температура и до в часа при 0 до +Ф С; ; 


в) изчистени, нарязани или настъргани зсленчуци (зеле, моркови, салати и др.) - при тем- 
пература от 0 до +4“С не повече от 4--6 часа в зависимост от вида на продукта, ако няма 
специални изисквания към съответните асортименти. 

12. Полуфабрикати за готови ястия и полуготови храни в оригинални оцаковки, произведени 
промишлено и предназначени за общественото хранене (полуготови ястия с месо, от зеленчуци, 
смесени, пици, равиоли, кнедли, пълнени палачинки, пелмени, спагети с месо, сирене и сосове и 
пр.) се съхраняват в нискотсмпературни хладилни съоръжения при температура не по-висока от 
-1С, когато са замразен, и при температура от 0 до +4"С, когато са охладени, в срокове съгласно 
изискванията на съответните стандартизационни документи и обявените върху опаковката. 

13. Безалкохолни и слабо алкохолни напитки се съхраняват съгласно съответните стандар- 
тизационни документи. Предназначепите за сервирдие и консумация се съхраняват в Хладил- 
ник при температура от +5 до +10"С. : 

14. Хляб и тестени изделия се съхраняват при стайна температура, разделно от други видо- 
ве хранителни продукти, в Закрити шкафове или върху стелажи и рафтове в опаковки, оснгуря- 
ващи защитата им от насекоми, гризачи, попадането на механични и химични замърсители. 

15. Нетрайни сладкарски изделия (торти, пасти, сиропирани сладкиши, кремове и десерти) 
се съхраняват при температура от 0 до +4“С при спазванс на принципа на разделното съхране- 
ние за не повече от 36 часа от момента на производството им освен в случаите, когато има 
специални изисквания към съответните срокове за конкретни асортименти. 

16. Трайни сладкарски и захарни изделия се съхраняват върху отделни стелажи или рафто- 
ве, в сухи, хладни и проветриви помещения при температура от 0 до +20"С, в опаковки, осигу- 


ряващи защита от насекоми, гризачи, механични, химични и други замърсители, в срокове 
съгласно стандартизационните документи. | 


17. Сладолед се съхранява при условнята, посоч 
кументи. : 


18. Сандвичи, хамбургери и други комбинирани типове закуски се съхраняват съгласно 
+ 
изискванията на стандартизациоините документи в Оригиналните им-опаковкн. ; 


| 


ени в съответните стандартизационни до- 
| 
| 








19. В малките заведения се допуска съхраняванс на хранителните продукти по т. 5. 6, в, 1, 
12, 15 и 18 в общи хладилни съоръжения, при условие че са със запазени оригинални потреби- 
телски опаковки, поставени на различни, специално обозначени стелажи, по определен ред н 
бсз допускане на пряк контакт помежду им. 

20. Не се разрешава съвместно съхранение на хранителни и нехранителни продукти, както 
и на хранителни продукти, който могат взаимно да си окажат отрицателно влияние. 

Ц. Хранителните суровини, полуфабрикати и продукти, за които няма специално указани 
срокове на съхрансние по предходните точки, се съхраняват съгласно изискванията на БДС, 
ОН и ТС. 

Ш. Приготвени в заведението и/нли подложени на частична термична обработка компо- 
ненти на ястия, полуфабрикати и продукти се съхраняват по следния начини: 

1. Вдри порционни и дребни полуфабрикати от сурово нераздробено месо (транжирани в 
заведението котлети, шницели, порции месо за готвене, шишчета) се съхраняват при тсмпера- 
тура от -2 до +4“С за не повече от 36 часа след момента на транжиране. 3 

2. Мляко месо без добавени други продукти се съхрацява при температура от -2 цо +4“С 
за не повече от 36 часа. 

3. Полуфабрикати, приготвени от мляпо месо с добавка па различни подправки и продук- 
ти, се съхраняват при температура от -2 до +4"С за не повече от 24 часа. 

4. Полуфабрикати от мляно месо с пълнеж, в които са вложени яйца, се съхраняват при 
температура от -2 до +4"С за не повече от 6 часа. 

5. Панирани полуфабрикати от месо от животни, птици и риба веднага след панирането се 
подлагат на термична обработка и не се съхраняват по никакъв повод. 

6. Полуфабрикати от субпродукти, измити, почистени, нарязани и подготвени за топлинна 
обработка, се съхраняват при температура от -2 до +2”С за не повече от 12 часа. 

7. Полуфабрикати, съдържащи сурови яйца (разбити яйца за омлет, застройки, заливки, 
смеси за паниране, тесто за палачинки и катми, тесто за печени и пържени тестени изделия), се 
подлагат на термична обработка не по-късно от 30 минути след приготвянето им. ; 

8. Термично обработени яйца и изделия с тях сс охлаждат веднага след приключването на 
топлинната обработка и се съхраняват при температура от 0 до +2“С за не повече от 12 часа. 

9. Топли сосове и бульони, предназначени каго готови компоненти за ястия, се съхраняват 
при температура не по-ниска от +65"С в продължение на не повече от 3 часа. : 

10. Студени сосове и майонези сс съхраняват при температура от +2 до +5"С за не повече 
от 12 часа с изключение на случаите, когато има специални фирмени изисквания. 

ТУ. Съдовете, в които се съхраняват горепосочените полуфабрикати, приготвени на място в 


заведението, трябва да бъдат маркирани с датата и часа на приготвянето им по парка 
начин. 


Приложение 3 

Хигиенпи изисквания към първичната обработка на суровините, полуфабрикатите и про- 
дуктите. 

1. Сортирането, почистването и пресяването на суровините и продуктите трябва да се из- 
вършват отделно в обособените за целта помещения или работни места. Тези механични про- 
цеси трябва да осигурят пълноценни, качествени и съответстващи за по-нататъшната обработ- 
ка суровини. 

2. Измиването на хранителните суровини, когато с необходимо, се извършва грижливо на 
течаща питейна вода за ефективното премахване от повърхността им на механични примеси, 
микроорганизми, остатъци от препарати за растителна защита. При силно замърсени продух- 
ти се прилага комбинация с предварително накисване или неколкократно измиване. 

3. Нарязването, смилането и пасирането на продуктите (с изключение на тези, посочени в 

“ приложение Хо 3) да се осъществява непосредствено преди подлагането им па по-нататъшна 
обработка или предлагане за консумация по начин, недопускащ загуби на биологично активни 
вещества и възникване на нежелани промени. 

4. Размразяването на суровините и полуфабрикатите трябва да се осъществява по начин, 
възстановяващ в максимална степен натуралните им свойства преди замразяването. В зависи- 
мост от вида на продукта да се прилагат следните методи на размразяване: 

а) замразените зеленчукови и плодови полуфабрикати не се размразяват, а се подлагат 
направо на топлинна обработка. Плодови полуфабрикати, неподлежащи на топлинна обработ- 
ка, се размразяват при стайна температура до почти пълна степен на готовност и веднага се 
влагат по предназначение; Е 

6) месото се размразява само във въздушна среда при температура от 0 до +8"С, при което 
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труповете, полутруповете и четвъртините са закачени на куки, сдрите и порционните месни по- 
луфабрикати предварително се разопаковат, след косто се прехвърлят в тави. Допуска се трупо- 
вс, полутрупове и четвъртини от едър и дребен рогат добитък и свине да се размразяват при 
стайна температура не по-висока от +22"С в надеждно защитени от вредители помещения; 

в) птичите трупове се освобождават от полистилсновата опаковка и се поставят в тави при 
стайна температура за не повече от 2-3 часа, а по-едрите птици - за 6-8 часа или при хладилни 
условия до +4С до 24 часа. Полуфабрикатите от птици сс размразяват само при посочените 
хладилни условия; 


г) субпродуктите се размразяват, като след освобождаване от полистиленовите опаковки 
се поставят при хладилни условия за не повече от 24 часа; 


д) замразени течни лични продукти се освобождават от опаковките, прехвърлят се в подхо- 


повече от 2 до 4 часа. 


Не се разрешава размразяването па месо, пти 


ци, рибаи полуфабрикати от тях в топла вода 
и топлинни апарати. 


Не се допуска повторно замразяване на вече размразени продукти. 
5. Подготовката на яйцата за кулинарна обработка се извършва в обособени помещения 


или кътове, разположени извън топлата и студената Кухня, и включва следните задължителни 
операции: 


а) отстраняване на нестандартните яйца 
от повърхността); 


6) при исобходимост измиването се предшества от накисване в 206 разтвор на натриев 
бикарбонат с температура 30 - 40“С за 30 мин.; 

в) измиване с течаща топла вода до отстраняване на всички видими замърсявания и пота- 
пяне в дезинфекционен разтвор на хлорни съединения с концентрация на активния хлор 200- 
250 мг/л за не по-малко от 10 мин., след косто се изплакват обилно с питейна вода. 

г) чупенето на яйцата сс извършва поединично с цел отстраняване на тези с ВИДИМИ ОТКЛО- 
нения от органолептичните показатели; 


д) изсушсните и размразените течни яйчни продукти се подготвят съгласно утвърдените 
от Министерството на здравеопазването рецептури и технологии. : 


(пукнати, счупени, със замърсяване ца повече от ра 


Приложение 4 
Общи хигиепни изисквания към технологият. 
дукцил. 


1. Прилаганите методи на кулинарна обработка на храните трябва да осигуряват: 
а) достигане до степен на пълна кулинарна готовност; 
0) максимално запазване на хранителнат: 
в) унищожапане на патогенни и други и 
г) недопускане образуването на вредни 
работка. 
2. За предотвратяване на рисковете от х 
при определени случаи трябва да се спазват 
а) пърженето на панирани с яйца издел 
пес; 
6) изпичането на омлети, заливки и тестени изделия с яйца св извършва при температура 
не по-ниска от 180" С иза време не по-малко от 20 мин.; . 
в) застройките с яйца задължително се варят 15 мин., 


г) не се допуска съкранение на подготвени с яйца полуфабрикати за период, по-голям от 30 мин; 
д) всички ястия, приготвени основно от яйца (варени яйца, яйца на очи, Забулени, бъркани, 


миш-маш, „хем енд егс“, палачинки, катми, „принцеси“ и др.), се поднасят за консумация вед- 
нага след приготвянето им; 


с) пиле на грил сс подлага на топлинна обработка за време не по-м 


а на приготвяне на готовата кулинарна про- 


аи биологичната стойност на вложените продукти; 
ежелани микроорганизми; 


вещества и продукти в резултат на топлинната 06- 
ранителни Заболявания с бактериален произход 


следните изисквания: 
ия се извършва при температура не по-ниска от 


алко от 45 мин. 





Приложение 5 | 


Хигпепни изисквания към условията и сроковете на съхранение на готовата кулинарна 
| 


продукция 
| 






























Видове кулинарна продукция Срок на реднизация Температура Допустимо допълнително съкранспие 
(часове) со) след охлаждане Ааа карни 
; Продължителност Температура (С) 
| (часове) 
Топли ястия, аламинути | 
от яйца, месо, риба, птици, веднага след пригот- - Не се долуска 
вкл. грил и скара влне 
Варени изделия от месо, | 
птици супи 3! над 70 30 0- (-4) 
с Н 
| 
Варени яйца веднага след прягот- 
вяне - 12 0- (4) 
! 









Пържени месо, кюфтета, птици 



























и риба 30 0- (-4) 

Птиче месо, риба и птици 30 0- (-4) 1 
Готови многокомпонентни 

ястия с месо, птици, риба, ща 
зеленчуци и сосове 30 -(-4) 

Варени и задушени зеленчуци 

и ЯСТИЯ ОТ ТЯХ. 30 0- (-4) 








Студени ястия, желирано 
месо, риба и птици 










нието 


Многокомпонентни салати с 
майонеза приготвени в заведе- 


Не се допуска | | 
Не се допуска | 





Ордьоври 





Не се допуска 








комбинирани 


Сандвичи с колбаси, сирена, 








Сандвичи комбинирани с 
пресни зеленчуци 


Не се допуска 








Кухненски десерти. 


Не се допуска 





Не се допуска 








Забслежка. Съхраняваните владилник ястия преди сервиране се нагряват до температура 100“С и се предла- 
гат за консумация не по-късно от | час след затопляне. 
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Препис-извлечение 


Еаиеовииаяе ренвкя ЕаЕЩЕЕ 
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Раздел Г 
Общи положения 


Чл. 1. С тази наредба се определят хигиенните норми и изисквания към хранителните до- 
бавки и видовете хранителни добавки, конто могат да се използват при производството, про- 
дажбата или употребата на храни. я 

Чл. 2. (1) Хранителните добавки по смисъла на тази наредба са вещества, който обикнове- 
но не се използват самостоятелно като храна или като нейна съставка, независимо от това, 
дали имат хранителни свойства, и които при добавянето по технологични съображения към 
храната при производството, обработката, опаковането, транспорта или съхранението 1 оста- 
ват нейна съставна част дори и в променена форма. 

(2) Класификацията на хранителните добавки в съответствие с технологичното им пред- 
назначение е посочена в приложение МТ. 

Чл. 3. Не са хранителни добавки: 

1. спомагателните вещества; 

2. витамини, микроелементи, минерални вещества и други, които се прибавят в хранител- 
ните продукти като хранителни съставки: 

3. вещества, които се използват за обработката на питейна вода; 

4. продукти, съдържащи пектин, извлечен от суха пресована ябълкова маса, цитрусови кори 


или смес от двете чрез действието на разредена киселина, последвано от неутрализиране с 
натриеви и калиеви соли (течен пектин) 


5. бази за дъвки; 


6. бял или жълт декстрин, печено или декстринирано нишесте, нишесте, модифицирано 


чрез киселинно или алкално третиране, избелено нишесте, физически модифицирако нишесте, 
третирано с амилолитични ензими; 


7. амониев хлорид; 


8. хранителен желатин, протеинови хидролизати и техните соли, млечен протеин и глутен, 
животинска кръвна плазма; 


9. аминокиселини и техните соли извън глутаминовата киселина, глицина, цистеина и тех- 
ните соли; 

10. казвин и казеинати; 

ИП. инулин. 


Раздел 

Общи хигиенци изисквания към добавките 

Чл. 4. Употребата на хранителни добавки в храните се разрешава само за да: 

1. запазят натуралните качества и хранителната стойност на продукта; 

2. намалят или заместят целенасочено някои хранителни вещества при приготвянето на 
диетични и специализирани храни; 

3. подобрят органолептичните свойства (вкус, мирис, цвят и т.н.) на хранителния продукт, 
без това да води до промени в неговата хранителна стойност и качества; 

4. подобрят качествата и стабилността на кранителния продукт при съхранението му; 

5. подобрят условията на производствения процес при подготвяне, обработване, разфасо- 
ване на хранителния продукт. 

Чл.5. Не се допуска употребата на хранителни добавки, когато това води до: 

1. намаляване на хранителната стойност, с изключение ка случаите по чл. 4, т.2; 

2. заблуждаване на консуматора по отношение качествата и произхода на храната; 

Д прикриване на измененията в хранителния продукт при нарушения на установените техно- 
логични правила и санитарно-хигиенния режим на различните етапи от произвеждането му; 

4. вредно влияние върху здравето на консуматора. 











Раздел Ш 

Видове храпителии добавки, хигиепци порми и изисквания 

Ул. 6. Хранителните добавки могат да се използват само в количества, които не надвиша- 
ват определените максимални пива на добавката в готовия за консумация продукт или в съ- 
ответствие с изискванията на добрата производствена практика (ДП). 

Чл 7. (1) Хравителните добавки, които могат, да се влагат във всички хранителни продук- 
ти, са посочени в приложение Ж 2. Тс не могат да се влагат във: 

1. хранителни суровини; 

2. мед; 

3. неемулгирани масла и мазнини от животински и растителен произход; 

4. масло; 


5. пастьоризирано и стерилизирано мляко и сметана (вкл. обсзмаслена, пълномаслена и 
полуобезмаслена); ; 


6. невароматизирани млечни продукти, получени чрез ферментация; 

1. натурални минерални води; 

8. кафе (с изключение на ароматизирано разтворимо кафе) и екстракти от кафе; 

9. неароматизиран листен чай; 

10. захари; 

11. сухи макаронени изделия; 

12. натурална неароматизирана суроватка (с изключение на стерилизирапа суроватка); 

13. адаптирани и пеадаптирани млека за кърмачета и готови детски храни за кърмачета и 
деца до тригодишна възраст. 

(2) Ограниченията по ал.| не се отнасят за използването на въглероден двуокис (Е 290), 
аргон (Е 938), хелий (Е 939), азотен окис (Е 942) и кислород (Е. 948). 


Допълнителна разпоредба 

5 1. По смисъла на тази наредба: 

1. „добра производствена практика“ (ДП) в условие на производствения процес, съглас- 
но което хранителната добавка сс използва в количества не по-високи от необходимите за пости- 
гане на очаквания технологичен ефект, без да се заблуждава консуматорът или да носи риск за 
здравето му; : 

2. „максимално ниво на добавката“ в количеството хранителна добавка в готовия за кон- 
сумация продукт, изразено в мг или г/кг или литър, косто не може да бъде надвишаванс; 

3. „хранителни суровини“ са продукти, които не са преминали през обработка, която има 
за резултат съществена промяна в първоначалното им натурално състояние, независимо че са 
нарязани, надробени, обезкостени, обелени, одрани, накълцани, излющени, почистени, смлени, 
очукани, охладени, замразени или дълбоко замразепи, изсушени, пакетирани или непакетира- 
ни; : 

4. „спомагателни вещества“ са вещества, които не се консумират като хранителна състав- 
ка, но се използват за обработка на хранителни суровини или продукти, като техните остатъч- 
ни количества или количествата на производните им в крайния продукт не крият риск за здра- 
вето на човека; 

5. натурални ароматични съединения“ са вещества, добити чрез физичии, химични или 
микробиологични процеси от растителни или животински суровини, конто са предназначени 
за храна; 

6. „натурално-идентични ароматични съединения“ са вещества, добити чрез химичен син- 
тез или изолирани чрез химични процеси и са химически идентични на вещества, които са 
нормално срещани в материали от растителен или животински произход, предназначени за 
храпа; 

7. „изкуствени ароматични съединенил“ са вещества, които са получени по пътя на хими- 
чен синтез и нямат идентичен аналог в материали от растителен или животински произход; 

8. „Е Хо“ е номерът на добавките, посочени в приложенията към наредбата по класифика- 
цията на Европейския съюз съгласно Директива 94/36/ЕС „Оцветители за хранителни продук- 
ти“, Директива 94/35/ЕС „Подсладители за хранителни продукти“ и Директива 95/2)/ЕС „Хра- 
нителни добавки, различни от оцветители и подсладители“. 


Заключителна разпоредба 


82. Тази наредба се издава на основанис 6 3 във връзка с чл. 20 от Закона за Народното 
здраве и отменя Наредба Хе 17 па мииистерство на народното здраве за хигиенните изисквания 
и порми за добавките в хранителните продукти (ДВ, бр. 75/ 1984 г.) 


ол 

















Приложение Хе 1 

Класификация на хранителните добавки спо 

1. Консерванти и антибиотици - вещества, които 
нителните продукти, като предотвратяват развалата и 

2. Антиоксиданти - вещества, които удължават ср) 
цукти, като ги предпазват от развала, причинена от оки 


ред технологичното им предназначение 
удължават срока на съхранение на хра- 
м, причинена от микроорганизми. 

ока на съхранение на хранителните про- 


зсление, като гранясването на мазнините 
и промените в цвета. 


3. Киселини- вещества, които повишават киселинността на х 
им придават кисел вкус. 

4. Регулатори на киселинността -- вещества, които п 
или алкалността на хранителния продукт. 


», Аитипенители - вещества, които предпазват или намаляват образуването на пяна. 

0. Антислспващи агенти - вещества, които намаляват слепването на отделните частици на 
хранителния продукт. 

1. Пълмители - вещества, които увеличават обема на х 
отразиа ма сиергийната му стойност. 


8, Рмулгатори - вещества, които подпомагат образуването и поддържането на хомогенна 
смес от две или повече несмесими фази като масло и вода в хранителния продукт. 

9), Нмулгаторни соли - вещества, които превръщат протеините, съдържащи се в продукта, 
о дисперсна форма, като по този начин придават хомогенното разпределение на мазнината и 
другите съставки. 

1), Втвърдители - вещества, които предизвикват или поддържат тъканите на плодовете и 


зепеичуците в твърдо състояние или взаимодействат с желиращите агенти за засилване на 
женсобразуването, 


П. Овкусители 
ния продука 


12. Псиообразуватели -- вещества, които спомагат за образуването на хомогенна дисперсия 
на газообразна фаза в течния или твърдия хранителен продукт. 


13. Желиращи агеити - вещества, който придават консистенция на хранителния продукт 
чрегобразуване на гел. 


14, Глазиращи 


ранителните продукти и/или 


роменят или контролират киселинността 


ранителния продукт, без това да се 


вещества, който засилват съществуващ вкус и/или аромат на хранител- 


агенти - вещества, които, приложени към външната повърхност на храни- 
геиних продукт, му придават лъскав ВИД ИЛИ образуват предпазно покритие. 

15, Вудголадържащи агенти - вещества, които предпазват хранителния продукт от изсу- 
праванс, като предпазват от атмосферния въздух с ниска влажност или подпомагат разп- 
Гскидисто на прахообразен материал в течна среда. Е 

10, Носи сли, йкл. разтвори с тези качества -- вещества, които се използват за разтваряне, 
рзреждане ици разпръскване или по друг начин физическо модифициране на хранителната 


лобяика, бет да засягат технологичните й свойства (и без самите те да имат технологичен ефект), 
за па упеснит исината употреба. 


Ш. „Модифицирани пишестета“ -- вещества, получени чрез едно или повече химически 


гретирания на хранителни нишестета, които може да са преминали през физическо, ензимно, 
унселинно ини пикално третиране. 


14. „Опаковъчни газове“ - газове извън въздуха, въвеждани в опаковката преди, по време 


на или спед поставяне на хранителния продукт. 


19 Пабухватели вещества или комбинация от вещества, които отделят газ и по този 
пачип увеличават обема и набухването на тестото. 


"0, Комплексообразуватели -- вещества, които образуват химически комплекси с метални 
нони 

"1. Стилизатори - вещества, който спомагат за поддържането на физико-химичното със- 
гонние на хранителния продукт, стабилизаторите включват вещества, които спомагат за до- 
Онпането на хомогенна дисперсия от две или повече несмесими вещества в хранителния про- 
пувт, както и вещества, които стабилизират, задържат или засилват съществуващия цвят на 
храцителния продукт. д 

)), Сгъстители - вещества, които увеличават вискозитета на хранителния продукт. 

23, Агеити за обработка на брашната вещества извън емулгаторите, които се прибавят към 
Ораншото или тестото, за да подобрят хлебопекарните им качества. ; 

24. Ароматни вещества -- вещества, които сеп 
на определен миряс. 


25. Ензимни препарати - вещества, конто се влагат в хранителния продукт за интензифи- 
циряис па технологичните процеси и подобряване на качеството му. 


рибавят в хранителния продукт за придаване 











26. Оцветители - вещества, които се влагат в хранителния продукт за прибавяне или възс- 


тановяване на цвят. 


27. Подсладители - вещества, които се използват за придаване на сладък вкус на хранител- 


ния продукт. 


Приложение 2 


Хранителни добавки, който могат да се влагат във всички хранителни продукги в съот 


ветствие с ДПП 


Раздел А. Вид на хранителните добавки 



































| ЕМ Г Наименование 1 щ Бета не 
1 2 Е337 | Калисвонатриев тартарат 
т 170 | Калциеви карбонати Е350 | Натриеви малати 
(1) Калциев карбонат (1) Натрисв малат 
(П) Калциев хидроген карбонат (1) Натриев хидроген малат 
Е 260 | Оцетна киселина Е351 | Калиен малат 
Е261 | Калиев ацетат Е352 | Калциеви малати 
Е262 | Натриеви ацетати (1) Калциев малат 
(1) Натриев ацетат (П) Калциев хидроген малат 
(П) Натриев диацетат Е354 | Калциев тартарат 
Е263 | Калциев ацетат В380 | Триамониев цитрат 
Е270 | Млечна киселина Е400 | Алгинова киселина 
Е 200 | Въглероден двуокис Е401 | Натриев алганат 
Е 296 | Ябълчна киселина Е402 | Калиев алганат 
Е 300 | Аскорбинова киселина Е403 | Амониев алганат 
ЕЗО | Натриев аскорбат Е 404 | Калциев алганат 
Е302 | Калциев аскорбат Е 406 | Агар 
Е304 | Естери на аскорбиновата киселина. с мастни Е407 | Карагенан 
киселини Е40 | Гума локуст бийн (гума от плодове на рожко- 
(1) Аскорбил палмитат во дърво) 
(П) Аскорбил стеарат Е42 | Гума гуар 
Е306 | Токоферол Е413 | Трагакант 
Е307 | Алфа-токоферол Е414 | Гума арабика (акациева гума) 
Е308 | Гама-токоферол Е415 | Гумаксантан 
Е 309 | Делта-токоферол Е 417 | Гума тара 
Е322 | Лецитини. Е418 | Гума джелан 
Е325 | Натриев лактат Е422 | Глицерол 
Е326 | Калиев лактат Е440 | Пектини 
Е330 | Лимонена киселина (Г) Пектин 
ЕЗЗ1 | Натриеви цитрати (11) Амидиран пектин 
(1) Мононатриев нитрат Е 460 | Целулоза 
(П) Динатриев цитрат (1) Микрокристална целулоза 
(Ш) Тринатриев цитрат (П) Целулоза на прах 
Е332 | Калиеви цитрати Е461 | Метил целулоза 
(1)Монокалиев цитрат Е 463 | Хидроксипропил целулоза 
(1) Трикалиев цитрат Е 464 | Хидроксипропил мстил целулоза 
Е333 | Калциеви цитрати 8465 | Етил метил целулоза 
(1) Монокалциев цитрат Е 406 | Карбокси метил целулоза 
(11) Дикалциев цитрат Е470 | Натрисва карбокси метил иепулоза 
(Ш) Трикалциев нитрат ЕА | (а) Натрисва, калисва и капцисна сол на 
Е334 | Винена киселина (Г.) + (-) мастни киселини 
Е335 | Натриеви тартарати Е4П 1 (5) Магнезиввн сони на мастни кисеиини 
(1) Мононатриев тартарат Моно- и диглицериди на мастни кисенини 
(П) Динатриев тартарат Е472 | (а) Естери на оцетната киселина с моно и 
Е336 | Калисви тартарати диглипериди на мастни киселини 
(1) Монокалиев тартарат Е472 1 (Ь) Естери на лимоиепата киселина с моно и 


(П) Дикалиев тартарат 








диглипериди на мастии киселини 


85 
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е 2 а Диана и 
Е472 | (с) Естери на млечната киселина с моно-и Е 1404 | Окислено нишесте < раса То) Хлорофи ит рти алеи 
диглипериди на мастни киселини лорофили 
Е472 1 (4) Естери на винената киселина с моно-и 5 с оеитрати д Ш) Кпорофаливи Пдсиивите ЗЗАПОМИЕАТ ДА СОВЛЯра Де ДоДИ 
диглипериди на мастни киселини в1413 | Фосфориран динишестен фосфат ЕМ | Медни комплекси на хлорофили- телните продукти 
Е472 | (е) Естери на моно- и диацетилни естери на # 1414 | Ацетилиран динишестев фосфат те и клорофилините 715815 Ее | Наименование Хранителен Макси- 
винсната киселина с моно- и диглипериди на Е 1420 | Ацетилирано нишесте : г Медни комплекси на клоро- продукт ери 
мастни киселини Е 1422 | Ацетили АЛИТе | ниво 
Е472 1 (0) Смесени сстери на оцетната и винената Е 1440 |: Е ет Е (П) Медни комплекси на хлоро- 1 2 3 4 
киселина с моно- и диглипериди на мастни Е 1442 Хидроксипропил динишесте фосфат Поцит Вар Сарпикор Десерти идруги по- |) ДПИ 
киселини |Е 1450. | Октенилсукцинат нишесте натрий | ГИД равии Кай ДаЧяи 
Е500 | Натриеви карбонати | В 150а | Карамел обикновен 
(1) Натриев карбонат | Е 150 | Карамел (основен сулфит) (1) Сорбитол на база на вода, аро- 
(П) Натриев хидроген карбонат Приложение Хе 4 Е 150с | Карамел (амониев) (1) Сорбитолов | матизиранн ниско- 
(Ш) Натриев сескикарбонат 1 Е150 9 | Карамел (амониев сулфит) сироп калорични и 6сз 
В901 | Калиеви карбоната Добавки, използвани като консерванти в храпи- #151 0 | Бриляитно черно В1 Е 421 | Мавитол прибавена захар; 
(1) Калиев карбонат телните продукти : : Черно РК. 28440 га срина 
П) Калиев хидроген карбон ЕТ ; : Е 15 Растителен въглен “ 28440 е алтитол млечни, инскока- 
Е 503 арии еве черен . ЕН : 1 Накменование Съкр те СнИЯ Е 155 | Кафяво НТ 20285 (1) Малтитол лорични и без при- 
(1) Амониев карбонат | Е 200 | Сорбинова киселина : Е 160а | Каротени: (1) Малти бавена захар; 
(ШАмониев хидроген карбонат Е 202 | Калиев сорбат Со . (1) Смесени каротени 75130 тодов сироп 
Е 504 | Магнезисви карбонати Е 203 | Калциев сорбат (П) Бета-каротени 40800 
(1) Магнезиев карбонат Е 210 | Бензосна киседина А Е 1605 | Анато, биксин, норбиксин 15120 
(П) Магнезиев хидроген карбонат Е 211 | Натриев беизоат Бе Е 160с | Паприка скстракт, капсантин, #966 | Лактитол наллодова и зелен” 
Е507 | Солна киселина 212 | Калиев бензоат г | капсорубин Е 967 | Ксилитол чукова база, ниско- 
Е 508 | Калиев хлорид В213 | Калциев бснзоат Е 1609 | Ликопен калорични и без 
Е 509 | Калциев хлорид Е 214 | Втил р-хидроксибензоат : Е 160е | Бета-апо-8"-каротенал (СЗО) 40820 прибавена захар; 
ЕЗП | Магнезиев хлорид Е 215 Натриев стил р-хидроксибензоат Е 160 | Етилов естер на бета-апо-8!- 40825 Е 
Е53 | Сярна киселина СЕ 216 Продил р-хидроксибензоат каротенова киселина (СЗО) лИЛЛИ, НИСЕОКВНОе 
Е514 | Натрисви сулфати Е 217 | Натриев пропил р-кидроксибензоат | р-ХБ Е 161 | Лутени рични и бсз приба- 
(1) Натриев сулфат Е 218 Метил р-хидроксибензоат 162 Со алетр отечерлеко цвекло, вена зохар, 
П) Натрие : Е и, етанин 
Еее (. еиат ща сулфат Е 219 Шаро метил р-хидроксибензоат ; 6163 | Антодианини зърнени, нискока- 
(1) Калиев сулфат | Е170 | Калциев карбонат 7722 : лорични и без при- 
(П) Калисв хидроген сулфат Приложение къ Е1 1 | Титаниев двуоксид 1891 бавена захар; 
НУ. | Калогива сулфит | г / Е172 | Железни оксиди и хидроксиди 71491 
Е518 | Магнезисв сулфат Оцветитеди в хранителните продукти - иа пее и на маслена основа, 
Е524 | Натриев х зад адр: ребро нискокалорични и 
Е 525 ара пр дена тт я ; Елии сие Е175 | Злато без прибавена захар; 
Е 520 | Калциев хидроксид Е 100 | Куркумин 15300 Е 180 Литолрубин ВК 
Е527 | Амониев хидроксид Е101 | (1) Рибофлавин ; | „Рубин“ - копцентрат или водно закуски на зърнена 
Е528 | Магнезиев хидроксид (11) Рибофлавин-5!-фосфат алкохолен екстракт от бъз | оснона. циокока ло: 
Е 529 | Калциев оксид Е102 | Тартразин 19140 рични и без приба- 
Е530 | Магнезиев окснд Е 104 | Хинолин жълто 41005 : вена захар, 
Е570 | Мастни киселини Е110 | Сънсет жълто ЕСЕ 
6574 | Глюконова киселина Жъ дто-оранжев 5 15985 , сладки, Ницкокадое 
Е575 | Глюконо-делта-лактои Е 120 | Кохинил, Карминова киселина, рични и без приба- 
Е576 | Натриев глюконат Кармини е 5470 вепа захар, 
Е577 | Калиев глоконат - Е 122 | Азорубин. Кармоизин 14720 
Е578 | Калциев глюконат Е 123 | Амаракт 16185 Плодови продукти, 
Е 040 | Глицин и натриевата му сол В 124 | Понсо 4 К, Кокинил червено А 16255 раскокеориви 
Е9380 | Аргон 127 | Еритрозин 45430 без прибавена за- 
Е939 | Хелий Е 129 | Апура червено АС 1038 хар, с изключение 
Е941 | Азот Вазр | Патент синьо У 1201 па тези за производ- 
Е942 | Азотен окис Е 132 Индиготин, Индиго-кармин 1015 ството на безапко- 
Е948 0 | Кислород Е133 Бридянтно синьо РСР 42090 холни напитки: 
Е 1200 | Полидекстроза Е 140 | Хлорофили п хлоро-филини 15815 
тъ НИЙ: сладкарски изделия, 
86 , 
97 
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2 3 4 1 2 3 з 4 
без прибавена захар; Г Сладкарски изделия: 
продукти на базата 
на сухи плодове, без прибавена захар; | 500 
нискокалорични и мг/кг 
без прибавсна захар; 

на база нишесте, 
продукти на базата нискокалорични и | 1000 
на нишесте, Ниско- без прибавена захар; | мг/кг 
калорични н без при- | 
бавена захар; сладолед, нискока- 

лорични и без при- | 800 
какаови продукти, бавена захар; мг/кг 
нискокалорични ин 
без прибавена захар; фини печива за спе- 

цнални хранителни | 1000 
сосове; цели. мг/Кг 
горчица; Е951 | Аспартам Десерти и други по- 

добни продукти; 
фини печива, ниско- 
калорични и без базата на вода иаро- 
прибавена захар; матизирани, нис- | 1000 

кокапорични или без | мг/л 
продукти за специ- прибавена захар; 
ални хранителни 
цели. млечни, нискокало- 

рични или без при- | 1000 

Ацесулфам К Десерти и други по- банена захар; мг/кг 

добни продукти: 

плодови и Зеленчу- 
па база пода, арома- кови, нискокалорич- | 1000 
тизираци, нискока- | 350 ни и без прибавена | мг/кг 
поричии и без при- | мг захар; 
Оавсна захар; 

яйчни, нискокало- 
млечни,пискокало- рични и без приба- | 1000 
ричии и без приба- | 350 вена захар; микг 
пена захар; мг : 

на зърнена основа, 
на ниодопа и зеленчу- нискокалорични или | 1000 
кова осиова, писко- | 350 без прибавена захар, | мг/кг 
калорични и без | мг с 
прибавена захар; на маслена основа, 

нискокалорични или | 1000 
яйчни, пискокало- без прибавена захар; | мг/кг 
рични и без приба- | 350 
пена захар); мг Сладкарски изделия: 
зърисци, нискокало- без прибавена за- | 1000 
рични и без приба- | 350 хар; мг) кг 
вена захар; мг 

какаови или на база 
на маслена основа, сушени плодове, | 2000 
пискокалорични и| 350 нискокалорични | мгукг 
без прибапепа захар; | мг/ 











или без прибавена 
захар; 
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ЗЕ ЗеИИе, 














2 з 1 4 1 2 Е 4 
на база нишесте, | или без прибавена | 250 
вискокалорични | 2000 захар; мгукс 
или без прибавена | мг/кт 
захар; | Сладкарски изделия: 
| 
сладолед, нискока: без прибавена захар; 500 
лорични или без | 800 му/кг 
прибавена захар; | | мг/кг 
: какаови или на база 
консервирани ло: та на сушени пло 
дове, нискокало- | 1000 дове, нискокалорич. | 500 мг) 
рични или без при- мг/кг ни или без прибанс кю 
бавсна захар; | на захар; 
| 
нискокалорични на база нишесте, 
продукти от плодо- | 1000 вискокапорични 500 
ве и зеленчуци; | мг/кг или без прибавена | мг/кг 
: захар; 
сосове : 350 
1 мгкг сладоледи, ниско- 
| калорични или без| 250 
горчица | 350 прибавена захар; мпкг 
|| муке 
| консервирани пло- 
Фини печива за спе- дове, нискокалорич- | 1000 
циални хранителни 1700 ни или без прибаве- | мг/кг 
цели. оо микс на захар; 
Е952 | Цикламова Десерти и други по- нискокалорични 
кселина и добни продукти: | плодови и зеленчу-| 250 
нейните натрие- кови продукти; мг/кг 
вии калциеви | на базата на вода и 
соли ароматизирани, нис- | 250 фини печива за спе- 
кокалорични или без | мгкг циални хранителни | 1600 
прибавена захар; | цели. мг)кг 
| 
млечни, нискокало-“ Е 954 | Захарин и него- | Десерти и подобни 
рячни или без приба- вите натриеви, | продукти: 
вена захар; | 250 калиеви и капци- 
| микг еви соли на база вода и аро- 
плодови и зеленчу- матизирани, ниско- 100 
кови, нискокалорич- калорични или 0е3 | мгукг 
ни или без прибавс- 250 прибавена захар; 
на захар; | мгкг 
| млечим ниско капо 
яйчни, нискокало- рични или без при 100 
рични или без | бавсца захар; му 
прибавена захар, 250 
| мг/кг плодови и зедеичу 
на зърнена основа, кови, нискоканорич 100 
нискокалорични ни или без прибаве мую 
или без прибавена | 250 на захар; 
захар; | мг кг 
| яйчни, нискокало 
на маслена основа, ричпи или Осз при 100 
пискокалорични бавна захар, мум 
Г 1 





ол 























г ара 3 4 1 В 2 3 га | 
Г на зърнена основа, сладоледи, ниско- 
нискокалорични или | 100 калорични нли без 100 
без прибавена захар; | мг/кг прибавена захар; м/кг 
маслени, нискокало- нискокалорични 
рични или без приба- | 100 плодови и зеленчу- | 200 
вена захар; мцкг кови продукти, мгкг 
Сладкарски изделия: консервирани пло- 
дове, нискокалорич- | 200 
без прибавена захар; | 500 ни или без прибаве- | мг/кг 
мг кг на захар; 
какаови или на база сосове; 160 
сушени плодове, | 500 мп/кг 
нискокалорични | мг/кг 
или без прибавена горчица; 320 
захар, мг) кг 
па база нишесте, нис- фини печива за спе- 
ко-калорични или | 300 цнални хранителни | 170 
| без прибавена захар; | мпукг цели. мп/кг 




















Забележки: 


1. Нискокалоричии са хранителните продукти, чиято снергийна стойност е понижена най-малко с 30 
йли подобен на него хранителен продукт. 


Фо в сравнение с оригиналния 


2: Хранителни продукти без прибавсна Захар са продукти, в които не са прибавени моно- или дизахариди, както и други храни- 
телни продукти, използвани заради подслаждащите им свойства. 


Препис-извлечение 
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ФИЗИОЛОГИЧНИ НОРМИ ЗА ХРАНЕНЕ 
НА НАСЕЛЕНИЕТО (НАРЕДБА Хе 16 НА МЗ) 
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Чл.3. Здравните заведения, детските градини, училищата, звената, обслужващи системата 


на просветата, почивните домове, предприятията, учрежденията и други, организират обще- 
ственото хранене в съответствие с разпоредбите в тази наредба. 


Чл. 4. Физиологичните норми за хранене са задължителни при: 


1. определяне на националната производствена и хранителна политика за осигуряване на 
здравословно хранене; 


2. производството, разпределението, вноса, износа и планирането на държавния резерв на 
хранителни продукти; 

3. оценка на храненето на населението, идентифициране на рисковите популационни групи 
за настъпване на хронични заболявания, свързани с храненето, дефицитно хранене, дисбалан- 
сирано хранене, прехранване и изграждане на адекватни диети. 

Чл. 5. Нормите за прием на енергия и хранителни вещества, представляващи средните 
потребности за съответните популационни групи, се определят съгласно приложение 1. 

Чл. 7. (1) Горната граница за прием на мазнини е 30 ЕУ за възрастни и 32 Е Фо за децата до 
десетгодишна възраст ( Е 70 - енергийни проценти от общото енергийно съдържание на храната). 

(2) Дневвият прием на полипенаситените мастни киселини не трябва да е по-малко от3Е Ж 
и не повече от 7 Е Фо. 


(3) Горната граница на дневния прием на наситени мастни киселини е 10 Е 7, а на холисте- 
рол - 30 мг. 


Чл. 8. (1) Приемът па въглехидрати е не по-малко от 55 Е 06. 
(2) Приемът на рафинирана захар, вкточена в храпи и напитки, св границите от до 0 Е 


(3) Присмът на хранителни влакиици (целулоза, хемицелулоза, пектин и др.) за възрастни е 
от 10 до 24 г дневно. 
Допълнителни и заключителни разпоредби 
41. По смисъла на тази наредба: 


1. „Физиологични норми за хранене“ са стойностите за прием на хранителни вещества и 
енергия, които осигуряват нормален растеж, развитис и дълготрайно здравословно състояние 
и се отнасят за групи от индивиди (популационни групи) със сходни антропометрични показа- 
тели (телесна маса и ръст), диференцирани по възраст, пол и ниво на физическа активносг. 





































































































































































































































































































































































































































































































































































































Категория Възраст | Пол| Интензив- | Внерг. потр. Хранителни вещества 
: орден (ккалуден) Белтък - Мазнини | Въглехидрати 
труд г Е» г 1 Е» г 1 Е» 
Възрастни | 18-30 | м| ниска 2150 65 9,6 89 30 405 00,4 
умерена 3 200 65 83 103 30 482 61,7 
висока 3500 65 1,0 13 » 53 62,4 
много 
висока 3800 65 10 123 30 584 63,0 
30-60 | м ниска 2700 66 10,0 1 89 з 40 60,0 
умерена 3100 66 8,7 100 30 463 613 
висока 3400 66 79 110 30 515 62,1 
много 
висока 3 600 |- 66 75 116 3 550 625 
Ю-5 м| - 2200 6 | 17 Ш 30 33 583 
15+ м - 2100 61 1, 68 3 208 58. 
Възрастни | 18-30 | ж ниска 2150 54 103 69 30 313 597 
умерена 2300 54 9,6 74 30 339 60,4 
висока 2500 54 8,8 81 3 33 61,2 
3-60 | ж ниска 2100 55 10,7 68 30 304 59,3 
умерена 2250 55 100 ие) 30 330 00,0 
висока ш: 2450 59 9.2 79 30 363 608 
60-75 | ж - 1900 53 ПА 61 30 212 58,6 
| | - 1800 91 1.6 вр ж 256 | 584 
е-------- + 2286 --+ -2-22-------------- 
ТАБЛИЦИ ЗА ХИМИЧНИЯ СЪСТ 
НА НЯКОИ ХРАНИТЕЛНИ ПРОДУКТИ 
ЕЕ--+--- ++ +-------- Е --+- 
. Таблица 15 
ЕЕЕТЕ-Р-ЕР-а ПТИЦИ ВЕ---Е-ЕР-РЕ- сее ##-#+#-+>--+--+-----6+ 












































































Наименование | Вода, Мазнини, | Въглсхид- кДж Обща | Вит. А, | Вит. О, | Вит. В, Вит. В, 
на продукта г г рати, г (ккал) пепел, г мг м.. ма ма 

Гъски | кач. 54,9 291 0 1405,8 (336) 0,9 - - 0,15 0,19 
Кокошки 61, 1717 208 0 112,9 (226) 1,0 - З- 0.08 0.16 
Пстли 13 20, 10 0 627, (150) 09 па м - - 
Пилета 133 21,6 39 0 523 (125) 1,2 ЕЕ та 0,10 0.16 
Патици | кач. | 55,4 289 0 999,9 (329) 0,9 Ж" ВЕ 0,08 0.19 - 
Пуйки | кач. 631 153 0 949,8 (227) щ- - + 0,06 0.08 



















































































































зъеларинощия Салам сервилат 393 1832,0 (438) 

Салам хамбургски 1101 22,0 - ИА (274) 

слой 2 - | 1931,2.(467 

Наименование Вода, |Белтъчи-| Мазни- Въглехид. | кДж Обща (Вит. А,| Каро- |Вит. О Вит. В, | Вит. В,, Салам шпеков 33,0 Ва ща Ни зА 

на продукта г ни,г | ниг | рати,г (ккал) пепел, 2 мг |тин,ме| ме. | мг мг Саздърма 40, На Ва - : Ци На 

ше: и: я - ВУДИА 

Яйце кокоше цяло 14 | 1291112 1002051 6694 (160) 1 14 10.22 1 047 | 200 1 01 1 031 ана пони Нас с с. зате 

Яйце кокоше жъдтък | 500 | 161 31,9 0,3 1522,0 (364) 01, 1124223 0,294 0,40 У : 3 : 





Яйце кокоше белтък 1873 | ПА 0,2 0,7 209,2 (50) 0,7 0 0 0 0.02 0,32 
Яйце кокоше цяло 


(прих) 61 | 460 | 41,8 24 2456 (587) 3,7 


Тадлица 18 
Яйце кокоше жълтък 













































































































































































































































































































































































































пЕНЕ ебе десее е пуедееен антена 
(прах) За | 31.70 593 2 2886, (690) | 3,5 
Яйце кокоше белтък наети : 
(прах) 9,0 та 0 КА! 1468,6 (351) 5,5 аи - Мезнина, Ели ВИ /, Карам в СА Ши: д, ; 
" Извлечение от „Таблици за състава на българските хранителни продукти“ под ред. на Ташев, Т. и Г. Шишков, Слънчогледово масло 0 99, 3886,2 (929) 0 0.03 щ ци 
Медицина и физкултура. С., 1975. Свинска мас 0,2 99,7 3878,6 (927) 0,12 я - 2,20 
: Прясно масло а 
Таблица 17 (краве, биволско, овче) 17,0 81,6 3196,6(764) 0,67 0,54 - 24 
Ванриириее иреаиеееенеренешиеа Маргарин - безсолен 19,7 794 3129,6 (748) | 0,66 0,29 - а 
Маргарин - солен 15,9 833 3259,3 (779) 0,66 0,29 - - 
ш зимснование е Вода, ара Въглсхид- кДж 
на продукта Ам ни, г ни, 2 рати, г (ккал) а 
зара 5 5 а с ш р : | д- Таблица Ю 
Агнешко - тлъсто 54 | 16,4 182 0 991,6 (237) ии ср Е я 
Агнешко - нетлъсто 100 | 11, ша 0 157,3 (181) 
Говеждо - тлъсто 550 16,3 28,7 0 1397,4 (334) 
Говеждо нетлъсто 6601 1881 13,7 0 853,5 (204) Наименование ро ее по още ер 
Сацъ е елрсто аба | 130 | 3901005 |11405 (416) назродуаа Срааи : 
Овче < нетлъсто 6901 18,2 135 0 1991 (191) 1 4 5 | 5 Ц 
Соинско със сланина 350 9,8 55,0 0 2309,6 (552) ; Бяла риба 80,6 17,6 0,6 0 326,3 (78) А: 
Свинско бел сланина 1500 | 1411 350 0 1002,4 (338) | Бял амур И 17,6 64 0 592,3 (132) | 1, - 5 я Ш 
Телешко + тлъсто бр 189 ТЗ 0 832,6 (199) : Есетра 13 16,1 11, 0 7238 (113) ОА | 0,141 5433 015 | 0.31 
Генешко + неглъсго Ди 5,4 0 560, (134) Калкан 82,1 15,8 0,6 0 292,9 (70) 0,9 - - 0,05 ж 
Пр т Карагьоз 629 15,5 20,4 0 1058,35 (253) 10 1,2 - - - - 
е дидавни Корал 1541 19,4 2, 0 435,1 (104) | 14 + 2 5 < 
Агнешки Копърка 823 | 145 0,5 0 280,3 (67) | 24 - ери е 3 
Еуик 739 | 192 5,6 0 3481 (131) Мерлуза 80,7 16, 0,5 0 309,6 ( 74) 13 - - 0101 0.20 
Мол 1 10 6,4 0 439,3 (105) Моруна 72,4 16,7 5.8 0 510,4 (122) 1,0 я: Е А я 
Черем дроб пер Зе ад Ия 0 ОМИ (151) Нототен ЕМ 15,7 2,5 0 619,2 (148) | - Е Щ - - 
Свииски Океански лефер 16,5 19,8 25 0 4351 (104) 12 < + 0.02 - 
Даншк ТА 172 | 38 0 4351 (104) Паламуд есенен | 580 | 184 21 0 1631 (278) | 18 Е - 1 006 - 
Език 6501 1511 183 0 010, (032) ; Паламуд пролетен | 73,2 | 20,5 5,0 0 543, (130) | 13 - - - - 
Чероц дроб ЛВ 201 | 5, Ш 385, 8 (140) Пъстърва 78 16,5 45 0 460,2 (10) ОТ 1 005 | - 0.07 | 0,25 
Гопешки Сардина 738 19,4 5,2 0 535,9 (128) 1 1,6 - 1800001 0,35 
Дапак Тфа 182 30 0 430, (103) Сафрид пролетен | 71,7 186 21 0 401,7 (96) 1,6 с 
Таш Е МИ 62 0 535, (128) Сафрид есенен 67А 17, 13,2 0 811,7 (194) | 1,5 
Мозък 041 9801 840 0 202,0 (120) Скумрия пролетна | 155 | 1675065 0 5021 (120) | 131 0л4 1 500 1 0л8 | 039 
Стомаси ДИ, 192 43 41 5690 (136) Скумрия есенна 6004 17,7 199 0 1079,5 (258) | 1,9 0,13 5000) 05 035 
Черен дроб 2115 1 40 0 351,5 ( 84) Скумрия океанска | 72,8 243 32 0 539, (129) 401, 
КОЛБАСИ Сом ИА 53 13 0 702,0 (168) 10 
Толстолоб 80,9 14,6 3,6 0 3891 (93) - 
Кренвирши 04,3 Ша 20,1 са 987,4 (242) Треска 0 301,2 (72) 10 (0.00 Ши 
Леберкез 00,8 15,0 21,2 + 1046 (250) Шаран 0 г 3891 (93) < 
Пуканка 294 | 256 | 39,7 - 1931,2 (467) Херинга 0 | (130) 1 1,6 0,041 768 (0.00 0,24 
(Салам обикновси 2600 | 210 164 9999 (239 ПАДЕЖ Да 
9) : 05 
Н 












































































































































































































































































































































1 мие. а 5 кто 
Хамсия чер- 
номорска 73,2 18,6 5,5 0 531,4 (127) 2,1 
Хайвер от сьомга | 471 261 15,5 4,6 1129,7 (270) | 6,7 
Хайвер от шаран 58,5 21,2 6,8 0 113 (170) |. 13,6 
Копърка пушена 60,7 19,4 184 - 1049,2 (251) - 
Килка солена без 
глава и вът- 
решности 59, 20,7 ТА - 4096 (98) 164 
Копърка солена 52, 199 5,0 - 535,0 (128) | 20,6 
Паламуд солен 35, 16.5 381 - 1763,9 (422) 1 113 
Хамсия солена с 
глава и вът- 
решности 457 20,6 51 - 430,5 (103) | 26,4 
Херинга солена 
без глава 443 21,6 15,5 - 973,9 (233) | 13,8 
Шаран солен 58,2 1811 ТА! - 3511 (84) 20, 

РИБНИ КОНСЕРВИ 
Копърка с глава в 
растително масло | 63,4 13,2 193 0 9781 (234) 3,3 
„Копърка в расти- 
телно масло и 
доматено шоре 51, 13,4 248 - 1199,7 (287) 0 3,8 
Паламуд - закуска | 56,3 142 21.8 - 1329,2(318) | 1,6 
Скумрия - закуска 144 294 - 1391,9 (333) | 2,3 
Херинга - закуска 1720 17,9 - 957,2(229) 10 2,8 
----<-<--БИЕ---Е------- -- 
ооо 
Наименование Вода, | Белтъчини, | Мазнини, | Въглехид- кДж Целуло-| Обща 
на продукта г а г рати, г (ккал) за,г | пепел, г 

Печурка култивирана 92,4 2,6 03 1,8 81,9 (21) 0, 09 


























Таблица 21 






















































































#8 ПЛЕ ПЧУИИ ПЛОДОВЕ 2---2-2-2-22---2-2-22:6 212. 
„ЕТЕЕРЛРИРВАЕИРОРТВОЕПТЗАРТЕТЕТЕ ТР ЕАРАРДНЕНЕТ ИН РР ЦЕ РТА ЕУ КНОД СЧИТА. 

Нанменование Вода, | Белтъ- | Мазни- |Въглехид+ кДж Целу- Обща | Каро- | Вит. Е, |Виг. В |Вит. В,| Вит. С, 
на продукта е ЧИНИ, е ни, г рати, е (ккал) лоза, г пепел, Де ме ме ме мг ме 
1 2 З 4 5 | 6 7 8 9 0 | и 12 13 

ЗЕЛЕНЧУЦИ 
Грах зелен 1551 67 0,5 145 384,9 (92) 1,9 0910541 49 1 0,281 0,15 28 
Джоджен 836 | 52 10 63 2344 (56) 1,7 22 19,25 - 0,14 - Ке) 
Домати зелени | 940 1 03 3.5 87,9 (21) 0,6 0601 0,26 - - - 2 
Домати сини 9281 1,4 0,2 40 100,4 (24) А 0501 0,002 - 0,041 0.05 6 
(патладжани) 

Домати червени | 939 | 10 0,2 3, 87,9 (21) 0,7 0510611 0,851 0,061 0.04 23 
Зеле брюкселско | 83 4 0,6 9,4 259,2 (61) 1, 1510151 171 0,161 019 | 152 
| Зеле бяло 924 | 1,4 02 | 46 105, 8 (26) 0.8 0,6 01 010 1 005 1 0,04 40 
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Зеде цветно 
Зеле червено 
Картофи про- 
летни 

Картофи есенни 
Копър 
Краставици 
Лук зелен 

Лук глави 

Праз 

Чесън зелен 
Моркови 
Пиперки зелени 
Сиврия 
Пиперки зелени 
Капия 

Пиперки зелени 
за пълнене 
(Долма) 
Пиперки червени. 
Камби 

Салата зелена 
къдрава 
Спанак 
Таквички 

Зелен фасул 
Цвекло червено 
Зеле кисело 


Банани 
Вишни 
Грейпфрут 
Грозде десертно 
Диня 

Дюли 
Кайсии 
Круши 
Лимони 
Мандарини 
Портокали 
Праскови 
Пъпеши 
Сини сливи 
Тиква 
Череши 
Ябълки 
Ягоди 
Бадеми 
Лешници 
Маслини 
Ореки 
фъстъци 


















































3 4 5 0 Ц 8 
12 103 53 158,0 (38) 110 | 10 
191 03 0,2 150, (30) | 10 | 0.7 
1910 1690 | 3263 (18) | 06. |.1,0 
24 Бо | 1901 3724(89) | 05 оти 
51 15 | 171,54(40. | 35 | 18 
061 02 1 23 | 5864 | 04 | 0, 
181 021 43 | 1129070 | 104 09 
1 03 1.10, | 221,7(93) | 06 | 0.6 
22 | 03 | 630 | 1589369 1 13 | 09 
Ее З - пу 
0801 02 | 60 | 1580936 | 11 | 0,8 

1 ро | 461 1088060 | 1 | 0, 

1 | 031 46 1 1098806 | 1 | 0, 

1 103 | 460 |- 1085826 | 1 | 0, 
12 | 05 | 53 | 129,8(30 | 12 | 0,6 

Е 102 | 491 108,8060 | 090 0, 
16 | 02 23 | 1538) | оот | 10 
32 | 04 | 32 1 1255530) | 10 1 24 
061 - З1 | 1563183 | 06 | 0,6 
22 | 03 | 53 1 142,234 1 1381077 
12 од | 93 | 2114652) | 09 |. 09 
15 1031 4001 104,6(09) | ла | 24 

ПЛОДОВЕ 

1 | о02 | Ооз0 | 3849092) | 09 | 09 
12 | 04 | оззъ | 2594 (62) | 04 | 0,5 
07 | 02 | 9801 188,3(49 1 0371 04 
051 01 | 162 | 228,1(69) 1 03 | 04 
040 | 59 | 1129070 | 0101 03 
05 | 04 | 131 | 288,7(69) | 30 1 04 
от | 02 | опа | 209,2 (40) 1 08 | 06 
03 | 04 | 145 1 261,8(64) | 11 | 03 
02 | 06 | 1 | 1589 (3801 03 | 0, 
02 | 03 | 106 | 2050 (49) 1 101 027 
0902 | 10, | 205,0 (49) 1 08 | 0, 
06 | 01 | 13 | 209,2(50) | 06 | 0,5 
071 031 6 | 120,8000 1 0381 0, 
0801 02 | 187 | 343,1(62) | 0,5 | 05 
02 | 031 18 | 1589380 | 121 0,6 
080 | 04 | 135 | 2994 (62) | 03 | 0, 
03 03 147 267,7 (64) 0.9 0,3 
091 05 | 65 | 1464039 1 08 | 04 
1505101 1640 |2757,2(689)| 33 | 2,6 
139 | 6.8 | 125 | 2857, (689) З1 |. 2, 
14 | 1391 2901 6150 (147) | 12 | 58 
1481 640 137 | 2979012) 24 | 19 
269 | 46,0 1901 2591,6 (620) | 2,4 21 

компоти 


























9 при та 1 
003 15 Тои | 00 
002 | 1 | 007 | 0.05 
0011 010 ри 0.04 

0 01 0.11 0,05 
0,661 0.14 1 0051 0.08 

0 - 0.02 | 0.03 
6,0 - 0.06 1 0,04 

0 0,2 0031 0.03 
0,06 2,0 0 0.06 
1,44 - - - 
13,4 2,6 0.07 | 0,06 
0,051 0.65 1 0.00 1 0,005 
0,051 0,651 0,061 0.05 
0,051 0.05 1006 1 0.05 
0,19 - - - 

16.10.17 | 0,061 0.09 
415 | 170 | 009 | 0,24 
ООД рребр пен, пра 
0,311 0,241 0071 0,14 
0,01 - 002 | 0,04 

- - 003 1 0.05 
0,201 0,501 0041 0.05 
0,34 - 0,031 0,02 
0,021 0,301 0,051 0.03 
0,03 - 0041 0.04 
0,06 - 0,051 0.03 
0,07 - 0031 0.03 
2,48 - 0,041 0.05 
0,02 - 0.04 1 0.03 
0,021 0041 0051 002 
0,031 0,201 007 1 0,02 
0,301 0,201 0,101 0.03 
021 | - | 0204 | 0.08 

<- - 0051 0.03 
05 | 5 |одт | 004 
1,96 - 0051 0.06 
0,13 - 0031 0.03 
0031 0,72 1003 0.03 
0,061 0,291 0,031 0.07 
0,121 1501022 1 0.62 
0,031 229 1 0.40 1 0.20 
0,05 - 0031 0.08 
0,021 2051 0401 013 
0131651 0601 0.13 





03 | 0 | 262 | 460,2 (110) | 03 0,6 





































































































| са | а 5 ИСА а е зам иси а е Тв 2 з < а Доваи щ : | АА В ВЕ а 
Доли ти ПД ИТВ МЕ ПИ ЕТ ГТ ЕДИ ТИ РР преки пати ааа 2 Кифли висиски Пт | 86 80 649 | 1569,0(379) 1 02 1141 3 2 иа 
Кайвин КА | 0,4 0 258 1 443,5 (106) | 0, 04 1117 - 10,02 | 0,02 6 Кифли козупачни 
Круши проба ра 2521 4495061 081 0310011 5 То 002 | 2 : с мармалад 215 66 100 345 01 1439,3 (344) | 03 ъ - ез 
Пряскови 1601 0,2 0 2531 4393 (105) | 04 05 1014-1003 1 003 2 Козунаци обикно- 
Сумнн Мар ОА РОМ 241 1 4225001 04 | 05 | 014 | - 0031003 2 | вени 20,0 84 100 609 0115774 (3790 0, - 
Череши 1 041 02 1 2380 4442199) 102 1 04 | - - 1003.10.02| 5 ; Мекици обикнове- 
Ябънки Ар 02 0 р 242 | 4225100 | 07 | 03 | - - 1 001 30 : ни | бр. - 50г 15,0 2,9 104 2,001 811,7196) 1001 0,7 
Нроди 18,2 1 0,6 0,2 203 368,2 (88) | 04 03 - - 0,01 30 Милинки със 
КОНФИТЮР сирене 1бр. -100 г 71 16,8 318 1 1414,2 (338) | 0 20 
Да 02 | 1656,9 (396) 0 10 
Нео 205 г. - за тюр - | бр. 5,8 17,9 50, ; р н 
и 00 | 04 | 0 687 | 1205 (288) 1.06. | 03 | | Вази Неа па сан 56 16,8 447 | 1514,6 (362) | 0 0, 
Сухар обикновен 10,8 5,17 ЗА 1665,2 (398) | 0,2 2,0 

































Таблица 22 














































































































































































































































































































































































а ЗЪРНЕНИ ПРОДУКТИ ванессосннексвнотаришестонеаекавенавевеа | 
вазощооагощаветагозио тнъдойнаозавитоцевиноацмаа ; Таблица 23 
аи тен Бреанареовааеенарасиеа / ------е а Е 
Пвименование Вода, | Белтъчини, | Мазнини, Въглехид- кДж Целуло-| Обща | Вит. В, | Вит. В, : ЗАХАР И ПРОИЗВОДНИ ИЗДЕЛИЯ : 
на продукта г г 2 рати, г (ккал) за, г пепел, г мг маг 
! даде 2 з 3 5 8 9 и 0 Ш т Наименование Белтъчини, | Мазнини, | Въглехид- ; кДж | Обща | Вит. В, | Вит. В. | Вит. РР, | Вит. С, 
Би я 43 30 т 616 ПЯ (347) 18 | 13 т 030 015 50 1 на продукта г г г рати, г (ккал) пепел, г мг мг ме мг 
Ориз глаициран 12,9 7,0 0,6 18,8 1492,3 (357) 0 0,2 0901 0,061. 0,03 130 Захар рафинирана | 01 0 9901 1715,4 (410) | 0,03 Фр ое 3 ра 
Пиеница мека 13,0 121 11: 69,1 1458, 8 (349) 1 2.0 1,6 0.48 0,14 510 Мед пчелен 21,0 0 783 1351 (323) 03 0,03 0,05 0.20 2 
ИПшенища т върда 13,0 140 1,8 67,4 1463, (350) 21 1,7 0,60 0,30 6,0 Халва бяла с орех. 
Боб зрял П,2 233 Ва | 55 1410 (337) 47 3,8 0,54 0,18 2,10 ядки 50 8,8 83,0 1807,5 (432) | 0,4 5 -. с: 
Леща П)7 23,0 1,0 57,9 1426,7 (341) 104, 2,3 0,50 0,21 1,80 Халва кафява с 
Соя 85 36,9 20,1 249 1866,1 (446) | 43 41 0,99 0,52 2,51 орех. ядки 80 12,0 72 1807,5 (432) 0, - Е. 3 - 
БРАШНА Халва таханова 
г слънчогледова 40 320 47,5 2267,8 (942) | 2,0 - - - - 
Иеничено тин 500 1. 14,0 10,6 и 731 1493,7 (357) | 0,2, 0,4 01 1,08 1,00 Халва таханова 
Пишесте сусамова 4,0 205 52,8 2225, (532) 1,7 - - - - 
ор картофи 145 0,6 0 833 1443,5 (345) 0, 0,4 0 0 0 Бисквити обикно- 
Пишесне вени валови и т 
ор паревица 1.6 0,4 0.1 86,6 1497,9 (358) 10 0,1 0,2 0.01 0.03 0 щанцови 50“ 3,0 ИА: 1782,4 (426) 10 - - 8 е 
Макаронени 7 Бисквити чаени за 17,0 69,6 1947,8 (472) 0,8 - 6 а 
изделия Оеъ обога Бисквити Шипка 12,5 73,6 1882,8 (450) 0, ш 1 Ф | 
гирели 12,5 10,8 11 75,0 1514,7 (362) 0,2 04 
Маквропени ; 
надения с ийци 12,5 12,6 3,2 7.0 1556,4 (372) 001 0,6 - 2 - ; 
Таблица 24 
ХЛЯБ И ХЛЕБНИ ИЗ Ия Насаа аа 
ДЕЛ изаенеиенетеня МАРМАЛАД Еенегетнинеире 
Гемени Тор, 50 а 147 14,6 14 283 6193 (148) 01 0,8 + я - пзаатиатецатетатаниии 
Добруджа 38,8 71 11 31,4 1046 (250) р-н 
Софийски 40,0 8,0 1,7 46,6 1004,2 (240) Наименование Мазни- |Въглехид- кДж Целу- | Обща | Каро- | Вит, В, | Вит. Пич В. | Вик С, 
Ст, Загора 38,0 73 0.8 526 1058,5 (053) на продукта ни, г рати, г (ккал) лоза, г | пепел, 2 тим, ме ле ме ма ме 
Ружен обикновен | 408 | 68 12 4831142, (237) Кайсни 0710 1 699 | 1209, (289) 1 04 Г 03 | за 5 
Погача обикновена Сливи 0,9 680. 11179,0 (282) | 009 и 
Добруджа 39,0 7, 13 505 1046,0 (250) Щипхи 0, 682 11179,0 (282) 1 0.7 08 103 з 
Банички със ; Ябълки 05 676. 1167, (279) 1.05 1 04 | 01 
| спреис бр. - 100 г 28,0 81 20,4 ма 1835,9 (391) Е ети? 
Гутманик със 
сирене 1бр. - 100 г 34,5 8,7 19,2 35,9 1510,4 (361) 
| свреци варени 
със сусам 1 бр. 19,6 63 0,7 421 | 857,7 (205) 
Кашкавалки - 1 15,6 6.5 14,6 26,9 11422 (213 
бр --- < : 
96 5 97 

















Таблица 2 


макикресиасварисржааисановенсиве сан 






























5 МЛЯКО И МЛЕЧНИ ПРОДУКТИ # 





























































































































































































































Наимснованис Вода, | Белтъчини, | Мазнини, | Въглехид- Вит. А, | Каротин, 
на продукта г г 2 рати, г (ккал) пепсл,2| мг мг 
1 | 2 3 4 5 | 6 7 
Краве прясно мляко | 
пастьоризирано 88,2 31 3,2 4,7 255 (61) 0,8 
Краве пряско мляко 
обезмаслено 90,5 3,6 0, 5,0 150,6 (36) 0,8 
Овче прясно мляко 80.33 6, 
Краве мляко пълномасле- 71 4, 489,5 (117) 0,9 
но, кисело 86,2 4, 
Смес от краве с овче 43 45 318 (76) 0,8 
мляко (50:50), кисело 84,6 52 5 4,2 359,8 (86) 0,9 
Извара пълномаслена 030 13,2 20,0 24 1041,8 (249) 0 0,7 
Извара полумаслена Т2,1 14,2 9,0 2,6 6401 (153) 0,7 
Извара от обезмаслено 
мляко, солена 78,6 11,2 0,6 1,8 341,3 (83) 18 
Извара от обезмаслено 
мляко, безсолна 794 11, 0,6 18 334,1 (80) 10 
Сирене краве саламурено 
бяло 52, 16,9 241 14 1276,1 (305) | 4,4 
Сирене овче саламурено 
бяло 50,2 ПИ 210 8! 1364 (326) 47 
Кашкавал „Витоша“ от 
краве мляко 394 25,8 29,0 16 1613,4 (388) | 3, 
Кашкавал от овче мляко 39и 244 309 20 1648,5 (394) | 3.6 
Сметана кисела 4590 50,0 1,6 450 3,9 1828,4 (437) 10 0,4 
„Сметана сладка 4590 500 1,6 450) 3,0 1828,4 (437) 0 0,4 
Сметана кисела 309 64,0 24 30,0 2,9 1255,2 (300) 0,4 
Сметана сладка 3096 640 2,2 30,0 ЗА | 2633 (320) | | - 
ЕЕ ---е Ен ЕЕ------------- -----< 


ИЗИСКВАНИЯ ЗА ВЪВЕЖДАНЕ НА ОБЩА ЩАДЯЩА ДИЕТА 
В СГОЛОВЕТЕ ЗА РАБОТ плецаЦя СЛУЖИТЕЛИ И УЧАЩИ СЕ 


витентенирененинендаенененаня дехрияана ка тексн жизииишие 















































дарсееретенен 





















































Бесеваееаенненянеовева 


1. Общата щадяща диета е предназначена за хронично болни работници, служащи и учащи 
се, които са в период на ремисия и участват в трудовия процес. 

2. Основно изискване при щадящото хранене е ястията да не дразнят храносмилателния 
път и другите органи и системи. 

3. Основен технологичен процес при приготовляването на ястията е задушаването. Пърже- 
нето като топлинна обработка не се прилага в диетичната технология. 

4.В щадящото меню се включват ястия, приготвени по съвременна технология -- варене, 
задушаване, печене на фурна и на скара, варене на пара и на водна баня. 

5. Храната се сервира топла с температура около 60 “С. 


6. Съдържанието на готварска сол в храната на хронично болните се ограничава до 4 -5г 
дневно. 


7. Не се допуска консумация на силно подправени, кисели, лютиви и солени храни, на мес- 
нИИ рибни консерви, колбаси (с изключение на диетични) и концентрирани захарни храни. 


8. Салатитеи гарнитурите са задължителен слемент в менюто за осигуряване на нсобходи- 
мото количество витамини и минерални вещества. 


9. В сурово състояние в щадящото меню се включват само пресни и здрави, добре узрели 
сладки плодове. 
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ЗАКОИ ЗА ХРАНИТЕ, 
(ДВ БР. 90 ОТ 1999 г.) 
























































Глава първа 

ОБЩИ ПОЛОЖЕНИЯ 

Чл. 1. Този закон урежда условията и реда за производство, търговия, в това число внос и износ 
на храни, държавния контрол върху храните и правата и задълженията на физическите и юридически- 
те лица, които произвеждат или търгуват с храни, с цел защита на здравсто и живота на хората. 

Чл. 2. (1) По смисъла на този закон храна е всяко вещество или продукт, предназначен за 
човешка консумация, независимо дали с преработен, частично преработен или непреработен. 

2) Не са храни по смисъла на този закон потюнът и тютюневите изделия, небутилираната 
питейна и минерална вода, лскарствата, наркотичните вещества, виното и спиртните напитки. 


Глава втора 

ИЗИСКВАНИЯ КЪМ ХРАНИТЕ 

Чл. 3. Храните, които се предлагат на потребителите, трябва да са с хранителна стойност 
пе по-ниска от тази, произтичаща от утвърдения им състав. 

Чл. 4. Изискванията към състава, характеристиките и наименованията на групи храни или 
за конкретни храни и стоки, имитиращи храни, се определят с наредби на Министерския съвет. 

Чл. 5. (1) Министърът на здравеопазването съгласувано с министъра на земеделието, горите 
и аграрната реформа и с министъра на промишлеността утвърждава с наредби норми за мак- 
симално допустими количества па различни замърсители в храните. 

(2) Забранява сс производството и търговията с храни, които съдържат замърсители над 
нормите, определени по реда на ал. 1. 

Чл. 6. (1) Влагането на добавки и ароматични продукти ин използването на разтворители 
при производството на храни се допуска, когато: 

1. с доказана нсобходимостта от използването на добавки и разтворители за постигане па 
определен технологичен ефект; 

2. те вс са опасни за здравето на потребителите в количествата, в които се използват, 

3. използвансто на добавки и ароматични продукти не води до заблуда на потребителите 
по отношение ка вида и качествата на храната. 

(2) Министърът на здравеопазването съгласувано с министъра на промишлевостта и с 
министъра на земеделието, горите и аграрната реформа определя с наредби: 

1. видовете добапки, ароматични продукти, разтворители и други вещества, които могат 
да се използват при прие Деено на храни, и допустимите максимални нива за някои ОТ ТЯХ 
в готовите храни; 

2. специфичните критерии и изисквания за чистота на добавките и ароматичнитс продукти, 
предназначени за влагане в храните; 

3. условията и реда за разрешаване използването на разтворители, на пови добавки, както 
и за разширяване обсега на прилагане на вече разрешена добавка; 

4. суровините, добавките и спомагателните вещества за производство, съхраняване и изпол- 
зване на ароматичните продукти; 

5. информацията, свързана с добавките и ароматичните продукти, която трябва да се отбе- 


лязва върху опаковката па продуктите, в съпровождащата ги документация и върху храните, в 
който те са вложени; : 


6. процедурите за вземане па проби и методите на анализ за качествено и количествено 
доказване на добавки, ароматични продукти или техни субстанции във или върху храните. 


Глава трета 

ИЗИСКВАНИЯ КЪМ ОПАКОВАНЕТО, ЕГИКЕТИРАНЕТО 

И РЕКЛАМАТА НА ХРАНИТЕ 

Чл. 7. (1) За опаковането на храни и за контакт с храни се използват само материали и 
предмети, които: 

1. при съхраняване, употреба и използване съгласно утвърдените изисквания й ПО предназначение 
не отделят в храната съставки в количества, представляващи опасност за човешкото здраве; 

2. не променят външния вид, мириса, вкуса и състава на храната. 
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(гу лиаковките за храните не трябва да създават възможности за замърсяването на храните 
или за преминаването в тях на чужди и опасни за здравето на потребителя вещества. 

(3) Опаковките на предварително пакетираните храни трябва да са изпълшени така, чеда не 
позволяват промяна на храната. 


Чл. 8. Министърът на здравеопазването, министърът на промишлеността и министърът на 
околната среда и водите определят с наредби: ? 

1. списъка на субстанциите, които могат да св използват за производство на материали и 
предмети за контакт с храни и вида на самите материали, критериите за чистота на субстанци- 
ите и специфичните условия за използването им: 


2. допустимите нива на проникване на съставки от материалите и предметите във или 
върху храните, с които те влизат в контакт; 


3. основните правила за извършване на контрол върху материалите и предметите за кон- 
такт с храни, както и субстанциите, от които са направени; 


4. начина, по който се обозпачава, че материалите и предметите са предназначени за кон- 
такт с хранителни продукти, както и изискванията за необходимата информация, която трябва 
да присъства върху опаковката им или в съпровождащата ги документация. 


Чл. 9. (1) Производителите и търговците на храни са длъжни да предлагат на потребители- 
те в страната храни, етикетирани на български език. 


(2) При етикетирането на храните не се допускат обозначения, които: 

1. приписват или подсказват за свойства на храната, свързани с предпазване От възниква- 
исто или с лекуване на болести при човека, освен в случаите, когато тези свойства са доказани 
и одобрени от министъра на здравеопазването; 

2. заблуждават потребителя по отнощение характеристиката на храната, определена от нейно- 
то естество, произход, идентичност, свойства, състав, годност, начин на производство и употреба. 

Чл. 10. (1) При етикетирането на храната се включват данни за наименованието, под което 
храната се продава, съставките на храната и тяхното съдържание, трайността па храната и 
условията, при които трябва да св съхраияпа, нето тегло или обем, име, седалище и адрес на 
производителя, маркировка за обозначаванс на партидата, към която принадлежи храната, и 
указания за употреба, ако е необходимо. 

(2) Министърът на здравеопазването, съгласувано с министъра на земеделието, горите и 
аграрната реформа и с министъра на промишленосгта определя с наредба условията и изис- 
кванията за представянето на хранителната информация при етикетирането на храните. 

(3) Министерският съвет приема с акт изискванията за стикетирането и представянето 
ча храните. 

Чл. 1. Забраната по чл. 9, ал. 2 се отнася и при рекламирането на храните. 


Глава четвърта 
ПРОИЗВОДСТВО И ТЪРГОВИЯ С ХРАНИ 


Ча. 12. (1) Предприятията, които произвеждат храни, се регистрират по реда на този закон. 

(2) Регистрацията се извършва в Министерството на промишлеността въз основа на: 

|. заявление, в което са посочени името, седалището и адресът на предприятието и групите 
храни, които ще се произвеждат, и БУЛСТАТ; 

2. разрешение за ползване на помещенията, издадено по реда на чл. 201 ив съответствие с изис- 
кванията на чл. 164 от Закона за териториално и селищно устройство, а когато пе се изисква такова -- 

зиспочения от органа на Държавния санитарен и/или Държавния ветеринарно-санитарен контрол; 
). разрешение от органа на Държавния санитарен и/мли Държавния встеринарно-санитарен 
копгрол за въвеждане на производствените мощности на предприятието в редовна експлоатация, 

4. решение от компетентния орган по оценка на въздействието на предприятието върху окол- 
ната среда в случаите, когато това се изисква съгласно Закона за опазване на околната среда. 

(3) При непълнота на представените документи по ал. 2 в срок 10 дни от подаване на за- 
явлението Министерството на промишлеността писмено уведомява лицето за това и определя 
срок за отстраняването и. - 

(4) В 15-дневен срок от подаване на докумептите по ал. 2 или от отстраняване на непъл- 
нотата по ал. 3 министърът на промишлеността или упълномощено от него длъжностно лице 
издана удостоверенис За регистрация на предприятието за производство ка храни. В удосто- 
верснисто се съдържат задължително данните, посочени в чл. 14, ал. 1,т.1- 4. 

Чл. 13. (Г) При непълнота на представсните документи по чл. 12, ал. 2 и неотстранявансто 
п в указания срок министърът на промишлеността или упълномощено от него длъжностно 


ице прави мотивиран отказ за регистрация и уведомява предприятието за това. Непроизнася- 
пето в срока се счита за мълчалив отказ, 


(2) Отказът по ал. | подлежи на обжалване по реда на Закона за административното произ- 
вОДСТВО. 

Чл. 14. (1) В Министерството на промишлеността се води регистър на предприятията за 
производство на храни, Регистърът съдържа следните данни: 

1. поредния номер на регистрираното предприятие; 

2. датата на издаване на удостоверението за регистрация; 

3. данни за предприятието -- притежател на регистрацията, номера на партидата на съдебната 
регистрация, номера на фирменото дело, името, седалището и единния идентификациоиви код, 

4. групите храни, за чието производство е получена регистрация; 

5. датата на заличаване на регистрацията и основанията за това, 

6. забележка по вписаните обстоятелства. 

(2) В 15-дневен срок след извършване на регистрацията Министерството на проминие 
ността писмено уведомява за това ресистрираното предприятие и органите на Държавния са 
нитарен контрол и органите на Държавния ветеринарно-санитареи контрол. 

Чл. 15. При промяна на обстоятелствата, които подлежат на виисване но чи, 12, ан. ? 
прави искане за изменение и допълнение на удостовереписто за регистрация 

Чл. 16. (1) Регистрацията на предприятието за производство на храни се заличави: 

1. по искане на регистрирания; 


2. при прекратяване на юридическото лице или едноличния търговец, 

3. при установяване на: 

а) нарушения на хигиената на храните и на добрата производствена и добрата хигиейна прак- 
тика за производство и търговия с храни, представляващи пряка опасност за здрапето па хората; 

6) системни нарушения на хигиената на храните и на добрата производствена и добрата 
хигиенна практика за производство и търговия с храни. Е 

(2) Органите на Държавния санитарен контрол и органите на Държавния ветеринарно- 
санитарен контрол, които извършват контрол по този закон, уведомяват министъра на про- 
мишлеността за установените нарушения по чл.16, ал.1, т.3. 


(3) Заличаването на регистрацията се извършва със заповед на министъра на промишленост- 


се 


. та или на упълномощено от него длъжностно лице. 


(4) Незабавно след заличаване на регистрацията Минястерството на промишлеността пис- 
мено уведомява за това регистрирания и органите на Държавния санитарен контрол и) или 
органите на Държавния ветеринарно-санитарен контрол. 3 

Чл. 17. (1) Производителите и търговците при извършване на стопанска дейност схрани са 
длъжни да спазват изискванията за хигиена на храните и да се съобразяват с добрата произ- 
водствена практика и добрата хигиенна практика при производството и търговията с храни. 

(2) Министърът на здравеопазването и министърът на земеделието, горите н аграрната 
реформа, съгласувано с министъра на промишлеността и с министъра на търговията и туриз- 
ма, с наредби определят хигиевните изисквания към предприятията, който произвеждат или 
търгуват с храни, и към условията за производство и търговия с качествени и безопасни 
храни. 

(3) За изпълнение на изискванията ло ал. 2 браншовите организации на производителите и 
търговците на храни съвместно със сдруженията на потребителите могат да разработят по 
подотрасли препоръки за добра хигиенна практика при производството и търговията с храни. 

(4) Препоръките по ал. 3 се прилагат след оценка и съгласуване с Националния съвет по 
безопасност на храните. 

Чл. 18. (1) Производителите и търговците могат да въвеждат и прилагат система за оценка 
ка опасностите и за контрол на критичните точки за производство на безопасни храни, съгласу- 
вана с органите на Държавния санитарен контрол и Държавния ветериварио-санитарен контрол 

(2) Системата по ал. | св основава на: 


1. анализиране на потенциалните опасности от замърсяване на храните при извъргжането 


на производствените операции в рамките на обекта; 

ЗА определяне на етапите от технологичния процес, където съществуват мъ зможности за 
поява на потенциалните опасности за храните, и вземане па решецие кои ог тях са пай съще 
ствени за безвредността на храните -- критични точки; 

ра определяне и въвеждане на процедури за наблодение и контрол на определените опак 


ности в критичните точки, 


- 4, периодично преразглеждане на дейностите по т. |, ? и З с оглед на тихната сфоктивиост 
или актуализация в случаите па настъпили промени в производствения происс и/мни в произ 
вежданата храна, 


Чл. 19. Търговията схрани се извършва в обекти, за които с. дадено нисмено разрешенис от 
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органите на Държавния санитарен контрол и/йли Държавния вете 
за въвеждане в редовна експлоатация. 


Чл. 20. Не се разрешава производството и търговията с храни, които: 
1. съдържат основни компоненти и странични п 
да предизвикат увреждане на човешкото здраве; 


2. са негодни за консумация от хора вследствие на разваляне, замърсяване, микробиоло- 
гични промени, изтекъл срок на годност и нарушена цялост на опаковката, 
3. са произведени и се продават п 


иссъобразяване с правилата за добра 
производство и търговия с храни; 
4. заблуждават потребителя: 
5. не отговарят на изискванията по чл. Зи чл.9, ал.1. а 
Чл. 21. Търговците са длъжни да предлагат па потребителите храните в същото добро 
съсгояние, в което са ги получили. г 
Чл. 22. Министърът на здравеопазването с наредба определя видовете храни, които могат 
да се обработват с йонизиращи лъчения, както и условията и реда за това. - 


Чл. 23. Всяко лице, заето в производството и търговията с храни, подлежи на предварител- 
ни и периодични медицински прегледи по установения за това ред. 


ринарно-санитарен контрол 


римеси, които са опасни за хората и могат 


ри неспазване на изискванията за хигиена на храните и 
производствена практика и добра хигиенна практика за 


Глава пета 
ВНОС И ИЗНОС НА ХРАНИ 


Чл.24. (1) В страната се внасят храни, които отговарят на изискванията на Закона за храни- 
те, Закона за встеринарно-медицинската дейност, Закона за народното здраве и нормативните 
актове по прилагането им. + 

(2) Министерският съвет определя с акт условията и реда за вноса на храни в страната. 

Чл. 25. За храните от местно производство, предназначени за износ, са приложими и изис- 
кванията на страната вносител, ако това не противоречи на. международен договор. 


Глава шеста 

ДЪРЖАВЕН КОНТРОЛ ВЪРХУ ХРАНИТЕ 

Чл. 26. (1) На държавен контрол по този закон подлежат: 

1. всички стали на производството и търговията с храни; 

2. състоянието и пачинът за използване на площадките, сг 
щото им пространство, техническото и матерналното обо 
свързани с производството и търговията с храни; 


3. суровините, съставките, добавките и другите продукти, които се използват за производ- 
ство на храни; 


радите, инсталациите и прилежа- 
рудване, транспортните средства, 


4. технологичните процеси за производство на храни; 


5. миещите, почистващите, дезинфекционните, дезинсекционните и де 


ратизационните пре- 
парати и процеси; 


6. материалите и предметите, предназначени да влязат в контакт схраните; 

7. полуготовите и готовите храни; 

8. етикетирансто, представянето и рекламата на храните; 

9. методите и средствата за съхраняване и консервиране на храните; 

10. хигиената на лицата, които влизат в контакт п 
дуктите пот. 3, 5, биТ. : 

(2) Контролът по ал. 1 се отнася както за храните, които се пр 
територията на страната, така и за храните, предназначени за износ, 

Чл. 27. (1) Държавният контрол върху храните се извършва във всички етапи на съответния 
процес на производство и търговия с храни, систематично или в сл 
варително уведомяване. 


(2) Държавният контрол се състоиот сдна или няколко от следните дейности: 

1. проверка на предприятието за производство или търговия с храни; 

2. вземаце на проби и образци и провеждане на анализи и изследвания, 

3. контрол на хигиената на персонала; 

4. проверка на документацията; 

5: проверка на системите за конт 

(3) Дейностите по ал. 2 могат д 

|. изслушване на ръководителя 
цата, работещи в него; 


ряко или косвено с материалите и про- 


оизвеждат и продават на 


учай на съмненис, без пред- 


рол, въведени в предприятията, и на резултатите от тяк. 
а бъдат допълнени със: 


на предприятието, в което се извършва проверка, и на ли- 


2 орчшише на сийностите, ра истрираци ог с 


рецствата за измерване, използвани в предприятието; 
Д: 


проверки па регистрираните стойцости от средствата за измерване в предприятието 
чрез използване па собствени средства за измерване от държавните инспектори. 
Чл. 28. (1) Копролъг върху храците сен ровежда от органите на държавния контрол по Закона за 
народното здраве, Закона за встсрицарпомедицииската дейност и Закона за защита на растенията. 


(2) Непосредствсният контрол се извършва от длъжностни лица -- държавни инспектори, 

Чл. 29. (1) Органите на държаввия контрол по Закона за народното здраве осъществяват 
контрол върху производството, транспорта, търговията, вноса и износа на храни. 

(2) Органите на държавния коитрол по Закона за ветеринарномедицинската дейност осъ- 
ществяват контрол върку добива, производството, транспорта, вноса и износа на суровини и 
храни от животински произход. 

(3) Органите на държавния контрол по Закона за защита на растенията осъществяват конт- 
рол върху добива на суровини от растителен произход -- плодове, зеленчуци, зърно и подправки. 

Чл. 30. (1) Органите на държавния коитрол върху храните имат право: 

1. на свободен достъп до всички производствеви мощности на предприятията за произ- 
водство и търговия с храни; 


Ра да изискват сведенияи документи, свързани с производството и търговията схрани, и да 
получават копия от тях; 

3. да вземат проби и образци за лабораторни анализи и изследвания; 

4. да дават задължителни предписания за провеждане на хигиенни и други мерки; 

з. да забраняват въвеждането в експлоатация на производствените мощности на пред- 
приятията за производство и търговия с храни, когато установят нарушения на хигиената на 
храните и на правилата за добра производствена практика и добра хигиенна практика за про- 
изводство и търговия с храни; 

6. да спират експлоатацията на производствените мощности или на части от тях временно 
или завинаги при установяване на нарушения па нормите и изискванията на този закон или на 
наредбите по прилагането му; 

Т. да спират реализацията на храни, които пряко или косвено застрашават здравето на 
хората, и да разпореждат те да бъдат унищожени, преработени или използвани за други цели; 

8. да съставят актове за констатиране на админи стративни нарушения, 

9. да ограничават достъпа до обектите под възбрана чрез удостоверителни знаци. 

(2) При изпълнение па своите задължения длъжностните лица по чл. 28, ал. 2 са длъжни да 
пазят в тайна научаваните от тях факти и обстоятелства, които имат поверителен характер или 
съставляват тайна с оглед интересите на физическите и юридическите лица. 


Чл. 31.(1) Производителите и търговците са длъжни да изпълняват предписанията на орга- 
ните на държавния контрол. 


(2) Производителите и търговците имат право: 

|. да обжалват актовете на органите на държавния контрол; 

2.и срок до три работни дни от получаване на съобщението за резултата от анализа на 
взетите проби от храни и заключенията на органите на държавния контрол да поискат контролна 
експертиза на втората проба. в независими, акредитирани лаборатории, определени от министъра 
па промишлеността, съгласувано с министъра па здравеопазването и министъра на земедели- 
сто, горите и аграрната реформа. 

Чл. 32. (1) Министърът на здравеопазването и министърът на земеделнето, горите и аг- 
рарната реформа определят лабораториите, които могат да извършват анализи и изследвания 
за целите на държавния контрол, след оценка за съответствисто им с изискванията на Българ- 
ския държавен стандарт ЕМ 45 001. 

(2) Условията и редът за определяне на лабораториите по ал. | се регламентират с наредба 
на министъра па здравеопазването и министъра на земеделието, горите и аграрната реформа, 
съгласувано с председателя на Държавната агенция по стандартизация и метрология. 

Чл. 33. Условията и редът за вземане на проби от храни се определят с нарелба на министъра 
на здравеопазването, съгласувано с министъра на земеделието, горите н аграрната реформа. 

Чл. 34. (1) Създава се Национален съвст по безопасност на храните към Министерския 
съвет за координиране провеждането на държавната политика по безопасността на храните. 

(2) Председател на Националния съвет по безопасност на храните е главният държавен 
санитарен инспектор. 

(3) В състава на Нациопанния съвст по безопасност на храните влизат по един заместник- 
министър на земеделисто, горите и аграрпата реформа, на промишлеността, на търговията и 
туризма и заместник-председатслят на Държавната агенция по стандартизация и метрология 
и четирима представители на брашиови организации от хранителната промишленост. 








0я 


и 35. Националният съпет по безопасност на храните има следните фуикции н задачи: 
( - предлага на Министерския съвет промени в правното регулиране на безопасността на 
храните в съответствие с принципите на Европейския съюз и на Световната търговска органи- 
зация; 


2. предлага на Министерския съвет ст 
га система; 

3. възлага на експерти изготвянето на п 
със заинтересуваните ведомства; 

4. координира действията на държавните 0 
шенис на контрола върху храните; 

5. представя държавата и координира участието на експе 
пародиите организации по проблемите на безопасността на х 

Чл. 36. (1) Министерският съвет прие 
Ослопасност на храните. 

(2) Националният съвет по безопасност нах 
седател най-малко веднъж на два месеца. Реш 
членовете на съвета. 

(3) Националният съвет по безопасност на х 
групи при необходимост от проучване за подгот 

Чл. 47. Когато възникне непосредствена и 


консумацията на храни, Министерският съвет пр 
пуване, 


руктурни и административни промени в контролна- 
роекти на нормативни документи и ги съгласува 


ргани и обществените организации по отно- 


ртно ниво в работата на между- 
раните. 


ма Правилник за работата на Националния съвет по 


раните се свиква на заседания от неговия пред- 
енията се вземат с обикновено мнозинство от 


раните може да създава комисии и работпи 
овка на решение по отделни проблеми. 

голяма опасност за общественото здраве от 
иема необходимите мерки за пейното отстра- 


Глава седма 


АДМИНИСТРАТИВНО-ВАКАЗАТЕЛНИ 
РАЗПОРЕДБИ 


Чл. 38. (1) Който проязвежда и продава храни в нарушение на чл. 20 от този закон. ако не 
подлежи па по-тежко наказание, се наказва с глоба от 500 лв. до 1500 лв. а при повторно 
изпуршванс на същото нарушение -- с глоба от 1500 лв. до 3000 лв. : 

(2) За нарушение по ал. 1, извършено от ю 


напага имуществена санкция в размер от 1500 л 
1000 лв. до 5000 лв. 


Чл. 39. (1) Който използва добавки, ароматични продукти и разтворители, които не са 
рзрешени, при производството на храни или са в количества по-високи от определените ако 
не подлежи на по-тежко наказание, се наказва с глоба от 250 лв. до 500 лв., апри повторно 

ане на същото нарушение -- с глоба от 500 лв. до 1000 лв. 
(2) За нарушение по ал. 1, извършено от юридическо лиц! 


налага имущестиена санкция в размер от 500 лв. до 1000 лв. а 
1000 яво до 3000 лв, < 


ридическо лице или едноличен търговец, се 
в. до 3000 лв., а при повторно нарушение -- от 


н завърши 


е или едноличен търговец, се 
при повторно нарушение -- от 


пеш Дани 
1. 40. (1) Който използва материали и предмети за контакт с храни, които не са разреше- 


низа тачи цел, ако не подлежа на по-тежко наказание, сс наказва с глоба от 250 лв, до 500 лв.,а 
“ри повторно извършване на същото нарушение -- от 500 лв. до 1000 лв. 
(2) Който опакова храни в опаковки, които променят външния вид, 
ната и създават възможност за замърсяването и и за преминаване в це 
"прявсто на човека вещества, ако не подлежи на по-тежко наказание, се наказва с глоба ог 250 
па. до 300 ив, а при повторно извършване на същото нарушение -- от 500 лв. до 1000 лв “ 
я 4 за парушение по ал. Ти 2, извършено от юридическо лице или едноличен търговец, се 
ЯЛАГ; м сствена с : 
Боа Ср гнва санкция в размер от 500 лв. до 1000 лв., а при повторно нарушсние -- от 
Чи. 41. (Ц) Който Нарущи разпоредбите и изисквани 
пимата на храните, ако не подлежи на по-тежко наказани 
па а при повторно извършване на съ 
(2) За нарушение по ал. | 
папага имуществена санкция в 
1000 лв, до 3000 лв. 
Чл. 42. (1) 


мириса и вкуса на хра- 
я на чужди и опасни за 


ята, свързани с етикетирането и рек- 
е, се наказва с глоба от 250 лв. до 500 
щото нарушение -- с глоба от 500 лв. до 1000 лв. 

, извършено От юридическо лице или едноличен търговец, се 
размер от 500 лв. до 1000 лв., а при повторно нарушение а от 
ааа Пр арраие аа храни в предприятия, нерегистрирани по този закон, ако пе 
СНа по зание, се наказва с глоба от 500 лв. до 1000 лв. а при повторно 
изършване на същото нарушение -- с глоба от 1000 лв. до 1500 лв. 


МЗ. Р 
(2) За нарушение по ал. 1, извършено от юридическо лице или едноличен търговец, се 
в 


налага имуществена санкция в размер от 1000 лв. до 1500дв.,а при повторно нарушение -- от 
1500 лв. до 4000 лн. 

Чл. 43. (1) Който произвежда и продава храни в нарушение на чл. 17, ал. | ичл. 18, ал. Тот 
този закон, ако не подлежи на по-тежко наказание, се наказва с глоба от 200 лв. до 1500 лв..а 
при повторно извършване на същото нарушение -- с глоба от 1500 лв. до 3000 лв. 

(2) За нарушение по ал. 1, извършено от юридическо лице или едноличен търговец, сс 
налага имуществена санкция в размер от 1500 лв. до 3000 лв., а при повторно нарушение -- оп 
3000 лв. до 5000 лв. 

Чл. 44. (1) Който внася в страната храни, които не отговарят на изискванията на този закои 
или на подзаконовите актове по прилагането му, ако не подлежи па по-тежко наказание, се 
наказва с глоба от 200 лв. до 1500 лв., а при повторно извършване на същото нарушение 4 
глоба от 1500 лв. до 3000 лв. 

(2) За нарушение по ал. 1, извършено от юридическо лице или сдполичен търгопец, се 
налага имуществена санкция в размер от 1500 лв. до 3000 лв., а при повторно нарушение от 
3000 лв. до 5000 лв. 

Чл. 45. Който работи или допуска да работи лице, засто в производството и търговията с 
храни в нарушение на чл. 23, се наказва с глоба от 20 лв. до 150 лв., апри повторно извършване 
на същото нарушение -- с глоба от 150 лв. до 250 лв. 

Чл. 46. Който отказва или препятства извършването на държавен контрол в предприятия- 
та за производство и търговия с храни или вземането на проби от органите на държавния 
контрол, ако не подлежи на по-тежко наказание, се наказва с глоба от 500лв. до 1000 лв.,а при 
повторно извършване на същото нарушение -- с глоба от 1000 лв. до 1500 лв. 

Чл. 47. (1) Който не изпълни предписание на органите на държавния контрол по този за- 
кон, ако не подлежи на по-тежко наказание, се наказва с глоба от 250 лв. до 500 лв., а при 
повторно извършване на същото нарушение -- с глоба от 500 лв. до 1500 лв. 

(2) За нарушение по ал. |, извършено от юридическо лице или едноличен търговец, се 
налага имуществена санкция в размер от 500 лв. до 1500 лв., а при повторно нарушение -- от 

1500 лв. до 3000 лв. 

Чл. 48. (1) Който наруши разпоредбите на този закон или наредбите по прилагането му, 
извън случаите по чл. 38-47, се наказва с глоба от 50 лв. до 200 лв., а при повторно извършване 
на същото нарушение -- с глоба от 200 лв. до 500 лв. 

(2) За нарушение по ал. 1, извършено от юридическо лице или едноличен търговец, се 
налага имуществена санкция вразмерот 200 лв. до 500 лв., а при повторно нарушение -- от 500 
лв. до 2000 лв. 

Чл. 49. (1) Нарушенията по чл. 38 -- 48 се установяват с актове, съставени от инспекторите 
по държавния контрол съгласно чл. 28. 

(2) Наказателните постановления се издават от ръководителя на съответния орган на държав- 
ния контрол в зависимост от подчинението на длъжностното лице, установило нарушението. 

Чл. 50. Съставянето на актовете, издавансто, обжалването и изпълнението на наказател- 
ните постановления за нарушенията се извършват съгласно разпоредбите на Закона за ад- 
министративните нарушения и наказания. 

Чл. 51. (1) Административните мерки по чл. 30, т. 5 и 6 се налагат със заповед на ръководи- 
теля на съответния орган на държавния контрол. 

(2) Мерките по чл. 30, т.7 се налагат със заповед на: 

1. ръководителите на органите по ал. |, когато стойността на храните е до 10 000 лв.; 

2. главния държавен санитарен инспектор или генералния директор на Националната ве- 
теринарномедицинска служба, когато стойността на храпите в от 10 000 лв. до 100 000 ло.; 


3. министъра на здравеопазването и министъра ма земеделието, горите и аграрната рефор 
ма, когато стойността на храните с над 100 000 лв. 
(3) Заповедите по ал. | и 2 подлежат на обжалване по реда на Закона за админист ративното 
производство. 
“ (4) Обжалването на заповедите по ал. | не спира изпълнението им 


ДОПЪЛНИТЕЛНА РАЗПОРЕДБА 

81. По смисъла на този закон: 

| „Производство“ е цялостеп или частичен процес на добив, преработка, приготвяне, наке 
тиране, етикетиране и съхраняване на храни. 

а „Търговия“ е процес на внос, износ, съхраняване, препакстирапс, транспорт, продажба и 
представяне за продажба на храни, предлагане на храни в места за обществено хранене, както 
и предоставяне на потребителите на безплатни мосгри от храните. 
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1. „Производител“ е всяко физическо или оридическо лице, което произвежда храни, доби- 
ва или преработва суровини иди се представя като производител, като поставя върху храната, 
опаковката и или върху търговската документация, която я съпровожда, своето име, свой про- 
изводствен или друг отличителен знак. 

4. „Търговец“ е всяко физическо или юридическо лице, което се занимава с тъ 
храни по смисъла на т. 2. 

5. „Потребител“ 
чл.2 ал. |. 


рговия с 


е физическо лице, което консумира или употребява храна по смисъла на 


6. „Предприятие, което произвежда храни“ по смисъла на този закон е всяко физическо или 
коридическо лице, косто се занимава по занятие с цялостен или частичен процес на обработка, 
преработка, приготвянс, пакстиране, стикетиранс или съхраняване на храни или търговията с 
такива храки. 

7. „Опасна“ е храна, която съдържа над рамките на регламентираните норми физични, 
химични, биологични и радиологични замърсители и добавки, в резултат на което при нормал- 
на и правилна консумация храната може да причини токсични, канцерогении, мутагенни, 
алергични и други увреждания на човешкото здраве. 

8. „Заблуждаваща потребителя храна“ е храна, която е със състав, свойства и характерис- 
тики, които не отговарят на изискванията за нея, залегнали в действащите нормативни актове, 
но по външен вид, стикстиране, представяне и реклама има претенции за това, 

9. „Добавка в храни“ са вещества от натурален или изкуствен произход, които обикновено 
не сс използват самостоятелно като храна или като суровина за производство на храни, неза- 
васимо от това дали имат хранителни свойстпа, и които се добавят по технологични съображе- 
ния към храната при производството, обработката, опаковането, транспорта или съхранява- 
нето й и остават като нейна съставка. 

10. „Етикетирапе“ са всички текстове, обозначения, марки на производителя и търговски 
марки, изображения и знаци, които придружават или се отнасят за дадена храна и са нанесени 
върху опаковката й под формата на етикет, пръстен или капак, поставен върху нея, или са 
отразени в документи, указания и обяви, конто ги съпровождат. 

П. „Хигиена на храните“ са всички мерки, необходими за гарактиране на безопасността и 
за запазване на хранителната стойност па храната, които се предприемат във всички етапи от 
производството и търговията с храни. 

12. „Добра производствена практика и добра хигиенна практика за производство и търго- 
вия с храни“ е система от основни правила за работа, които трябва да се спазват при произ- 
водството на храни и които са свързани с персонал, помещения, съоръжения, матернали, със- 
тояние на изходни суровини, документация, хигиенко поддържане, технология на производ- 
ството и системи за контрол с цел да се сведе до минимум рискът от замърсяване на храните 
чрез производствена или човешка дейност. 

13. „Система за оценка на опасностите и контрол в критичните контролни точки при произ- 
водството на храните“ е научен и систематичен подход за осигуряване безопасността на. храните 
от добива па суровините до крайния потребител чрез определяне и оценка на потенциалните 
опасности, които са критични за безопасносгга на храните, и поставянето им под контрол и 
постоянно наблюдение в критичните контролни точки -- етапите на производствения процес, 
критични за предпазването или намаляването до приемливи нива на потенциалните опасности. 

14. „Замърсител“ в всяко вещество от органичен или неорганичен произход, което не е 
добавено умишлено към храните, а попада в тях при добива, производството, преработката,о6б- 
работката, пакетирането, транспорта и съхраняването им. 

15. „Странични примеси“ са допълнителна материя или чужди обекти, като: части от насе- 
коми или цели мъртви насекоми; екскременти от животински произход; косми; перушина; ко- 
сти, сламки; кОСстилки, черупки, метални парчета; пластмаса; почва; камъчета, парчета от стъкло; 
хартия, дървесина, лични вещи; люспи от боя или ръжда; смазка; грес и др. 

16. „Системни нарушения“ са многократно констатирани в рамките на календарната годи- 
на от органите на държавния контрол върху храните едни и същи или разнородни нарушения 
на хигиената на храните. 

17. „Повторно нарушение“ е нарушение, извършено в едногодишен срок от влизането в сила 
на наказателното постановление, с косто парушителят е наказан за нарушсние от същия вид. 


18. „Групи храни“ са храни, обединени на базата на техния произход и състав, както следва: 
а) мляко и млечни продукти; 


0) месо и месни продукти; 


в) риба и други морски храни; 
г) яйца; 





д) мазиини; 

с) зърцепи храни и храци на зърисна основа; 
ж) картофи и корепоплодни; 

3) варива; 


и) зеленчуци -- сурови, сготвени, копсервирани, замразени, изсушени, ферментирали, зе- 
ленчукови сокове; : 


к) плодове -- преспи, замразени, изсушени, копсорвирани, под формата на нектари и плодови 
сокове, конфитюри, мармалади и компоти; 

л) ядки и маслодайни семена; 

м) захар, захарни и шоколадови изделия, мед; 

н) подправки -- пресни и изсушени; 

0) безалкохолни напитки; 

п) кафедай, какао; 

р) други храни -- майонези и салатени сосове; детски храни; плодови и билкови чайове; 
трапезна сол; минерална вода. 

19. „Храни от животински произход“ са суровини и продукти, добити от животни, птици, 
риби, пчели и хидробионти със или без добавка, прегърпели или не съответната технологична 
преработка или обработка. ; , 

20. „Хранителна претенция“ е всяко заявление, което формулира, внушава или въз основа 
на което се стига до заклочението, че храната има специални хранителни свойства, свързани, 
с нейния специфичен състав и физиологични свойства на съставките й. 

21. „Хранителна информация“ са данните за съдържание на енергия и хранителни веще- 
ства, както и хранителните претенции, които се включват при етикетирането на храните. 

22. „Държавен контрол върху храните“ е коптрол от органите по чл. 28 за спазване на 
изискванията при производството и търговията с храни за защита на здравето на хората и 
информиране на потребителя. 


ПРЕХОДНИ И ЗАКЛЮЧИТЕЛНИ РАЗПОРЕДБИ 

82. Заварсните до влизането в сила на този закон производители на храни привеждат про- 
изводствената си дейност и се регистрират в съответствие с изискванията на закона в срок две 
години от влизането му в сила, а по чл. 18-- при въвеждане на системата. 

53. Заварените към влизането в сила ка този закон търговци на храни привеждат дейността 
си в съответствие с изискванията на закона в срок една година от вдизането му в сила, а по чл. 
18-- при въвеждане на системата. 


6 4. Наредбите по прилагането на този закон се издават в шестмесечен срок от влизането 
му в сила. 
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СЪСТАВКИ НА ЯСТИЯТА ш 






























































































































































Ястията са многокомпонентни смеси, съставени от различни хранителни продукти и под- 
правки, подложени на кулинарна обработка, Основни съставки са бульон, запръжка, застройка, 


сос и гарнитура. Всяка съставка има определено значение - да подобри органолептичните 
качества на ястието и да повиши неговата хранителна стойност. 





БУЛЬОНИ Еее 


оамикиалина ис пие дЕД 





















































сантасе 














сасанеианелсаенетииен 


Бульоните сс получават при варенето на хранителни продукти във вода. За производството 
им се използват неподходящи за непосредствена консумация или с понижена хранителна стой- 
пост продукти, като кости от едри и дребни преживни животни, птици, сухожилия, рибни н 
гъбни хранителни отпадъци. В определени случаи се варят и месо, птици, риба и др. 

Общата технологична схема за производство включва предварителна обработка на сурови- 
ните, сваряванес, избистрянв и прецеждане. При сервиране могат да се комбинират с притурки. 

Различават се ияколко вида бульони: костен, месо-костен, от птици, риба, гъби, зеленчуци. 
При варенето па продуктите в течността преминават различни разтворнми вещества, които 
формират технологичните качества на съответния бульон. 


Качествено приготвените бульони са бистри, богати с екстрактивни вещества, бедни на 
мазнини и с характерен ароматно-вкусов букет. 


1. Светъл костен бульон 


























г. За 10 порции ва „За кг Химичен състав на една порция (без притурка), г: 
гр Бруто |, Нето | Готов | Брутно | Нетно | Готов Б-07,м- 0.2; В- 43; СВ - 6.7; кДж -92 (ккал - 22). 
ти пезло, | мил, | лето, | легло, | зид Костите се насичат или нарязват на дребни парче- 
р----- раИтт, та та. След това се измиват добре, заливат се със студена 
Поза Ди (: вода (2 - 4 л вода на | ко кости) в зависимост от жела- 
пана ки Д ната концентрация на бульона и се варят при тихо ки- 
| еее ае та пене 4 - 5 часа. При кипването на течността пяната и 
и и ц излишната мазнина се обират с решетъчна лъжица. 
Що Ди ее реа Около 40 - 50 минути преди прекратяване на нагрява- 
ЦИ сн ) нето се прибавят почистенитеи измити ароматни зелен- 
ен а а запеченият лук и доматите. Готовият бульон се 
Саротв : да се утан, прецежда се през тензук или гъста 
-. ра | ; в цедка и се подправя. Поднася се топъл в чащи с при- 
| 4 н т турка по желание: пирожки, соленки, зеленчуци и др. 
(на зърна) | | 
Она 00 00 
Пимон (Ой сок) 120 4 
Сой 1 45 
Прирума 
(ре, МА, 114) 5 
Добив # жи2 3000 
Геб на една Да 
порция, # 300 





ГОВ 








| 
| 
| 
| 
1 
1 


2. Тъмен булъон (кафяв) за тъмни сосове 

































Продукта Брутно | Нетно 

за 10 ка тегло, г | тегло, г 
Телешки (свински) кости 5700 5700 
Пащърнак 200 150 
Целина 310 280 
Моркови. 315 300 
Лук 300 252 
Магданоз (стъбла без стойност) 200 200 
Копър (стъбла без стойност) 200 200 
Листа от целина (без стойност) 200 200 
Пера от праз (без стойност) 200 200 
Кочав от прясно зеле 
(без стойност) 300 300 
Черен пипер 2 2 
Карамфил 1 1 
Дафинов лист 02 0.2 
Вода ли бульон от второ изва- 
ряване (без стойност), в литри 20 2 
Слънчогледово масло (свинска 
мас, маргарни) 500 500 











Добив, 2: 




















Продукти Брутно | Нетно 
за 10 кг тегло, г | тегло, 2 
Тъмен бульон (рец. Ж?) 


10000 












Добив, г: | 


10000 








4. Месо-костен бульон 





























































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 кг тегло, 2 | тегло, 2 | вид,2 

Телешки кости 1430 1430 
Телешко месо (кайма) 60 60 
Целина 120 108 
Моркови 100 80 
Прясно зеле Щи 60 
Червени домати 100 94 
Лук 100 и 
Пащърнак 7 3 2500 
Магданоз 
(корени и стъбла) Щи 56 
Яйца (1 бр. белтък) 25 35 
Черен пипер 2 2 
Дафинов днст 1 1 
Ощет 60 60 
- Лимои (за сок) 120 4 
Сол 5 5 
Притурка (рец. МП, 18) ши 
Добив, г: 


3000 








Тегло на една порция, г: я 








Костите, отделени при обезкостявансто на теле- 
шко или свинско месо, се пасичат или нарязват па 
дребно и се пекат във фурна, като към тях се прибавят 
нарязаните на тънки филийки ароматни зеленчуци 
(моркови, целина, пащърнак, лук). Печенето пролължа 


ва, докаго костите получат блясък, а зепсичуците при 
добият златистокафяв цият. При исобхоцимост с: при 
бавя по мапко вода или горещ бульон, за ла не ишо 
рят (прегорят) продуктите. Готовите кости и зепсичу 
ци се залипат със студен бульон оп второ изварчиаик 
или със студена вода и се кипват при сипно нагрийане, 


след косто се варят при тихо кинсие и продължение 
на8- 10 часа, като мазнината се отстранява заедно с 
пяпата. В последните 20 - 30 минути па вареисто се 
прибавят подправките, включени към т.нар. Оукет гар 
ни - стъбълца от магданоз, копър, пера от праз, дафи 
нов лист, кочан от зеле, черен пипер, карамфил. Гото- 
вият бульон се прецежда през гъсто сито, копусооб- 
разна цедка или тънък тсизух. Сол не се предвижда. 
Тя се слага при използването на бульона. 


3. Тъмен концентриран бульон 


Свареният и прецеден тъмен бульон се изварява в 
открит широк съд от 4 до 6 часа, като се прецежда 2-3 
пъти. През време на варенето мазнината се отстраня- 
ва заедно с пяната. 

След като изстине, бульонът трябва да се превърне 
в твърдо желе. Нарязаното желе се увива в пергаменто- 
ва хартия и сс запазва в хладилник, без да се замразява. 


Химичен състав на една порция (без притурка), г: 
Б-22:М-0,5;В-4,6; СВ - 8.8; кДж- 134 (ккал- 32). 


Костите се измиват добре в студена вода, наси- 
чат се или се нарязват на дребни парчета н се заливат 
със студена вода (3 - 4 л вода на | кг кости). В отде- 
лен съд се поставят измитите, почистени и настърга- 
ни на ренде зсленчуци и нарязаният лук. Към тях се 
прибавят сдро смляното месо, белтъкът и около 0,5л 
вода. Сместа се разбърква и се изсипва в съла с кос- 
тите. Добавят се подправките, след косто всичко се 
вари при тихо кипене 4 - 5 часа, докато се получи бу 


льон с исобходимата концентрация. След прекратя 
ване на паг ряването бульопът се оставя да се угаи, 
прецежда се през теизух или гъста ценка, подправя се 
и се сервира горещ в чаши заедно с подходяща при 


турка - пирожки, солсики, зелеичупи и др 











5. Меси бульон 














Продукти Брутно | Нетно 
за 10 кг тегло, г | тегло, г 

Месо ог трупа (телешко 
или агисшко, предназначено 
за други ястия и не се остой- 
ностява) 2591 2500 
Целина 120 108 
Моркови 100 80 
Червени домати 100 194 
Лук 100 и 
Пашърнак Ш) 53 
Магданоз (корени н стъбла 
без стойност) 80 56 
Черен пилер 2 2 
Оцет 60 60 
- Лимов (за сок) 120 4 
Сол 15 15 
Притурка (рец. 17, 18, 20, 22) 
Добив, г: саИ 





Тегло на една порция, г: 








0. Птичи бульон 




















Продукти Брутно | Нетно Да 
за 0 кг тегло, г | тегло, г ВИД, 2 
Птичи кости, крака, 
крила и др. 1200 1200 
Целина 150 135 
Червени домати 00 94 
Моркови 100 ю 
Лук 100 84 
Пащърнак Щ 5302500 
Магданоз (корсни к листа) Ю 50 
Черен пипер 2 2 
Лимон (за сок) 120 48 
- Оцет 60 (И 
Сол 15 15 
Притурка (рец. Ж11. 18, 22) 500 
Добив, г: 3000 
Тегло па сдна порция, г: 300 
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Химичен състав на една порция (без притурка), г: 
Б-0,8; М-0,2;:В8-43;СВ- 6,8; кДж- 92 (ккал - 22). 


Оформеното според предназначението му крехко 
месо (от бута, плешката, гърдите или пържолната част) 
се измива добре, след което се залива със студена вода 
(2- Зл вода на | кг месо) в зависимост от възрастта 
на животвото и желаната концентрация на бульона и 
се вари до омекване при тихо кипене, Плната и из- 
лишната мазнина се обират с решетъчна лъжица или 
цедка. Около 40 - 50 минути преди прекратяване на 
нагряването се добавят почистените и измити корени, 
солта и запеченият лук. Готовият бульон се оставя да 
се утаи, прецежда се през тензух илн гъста цедка и се 
подправя. Поднася се горещ в чаша с притурка по 


желание - палачинки, зеленчуци, соленки, крокети, 
кнедли и др. 


Химичен състав на една порция (без притурка), г: 
Б- 08; М-0,2;В8-49; СВ- 74; кДж- 105 (ккал - 25). 


Измитите и начукани на дребно кости заедно с 
добре измитите дреболии се заливат със студена вода 
и се варят при тихо кипене 2,5 - 3 часа. При кипването 
на течността пяната се обира с решетъчна лъжица. 
Около 40 - 50 минути преди прекратяване на нагрява- 
нето се прибавят ароматните зеленчуци и солта. Ако 
в бульона се варят цели птици, след сваряването им 
се изваждат се покриват с чиста кърпа (мокра), за да. 
не почернеят и не засъхнат. Готовият бульон се пре- 
цежда през тензух или гъста цедка, подправя се и се 


сервира топъл в чаши, като се поръсва с дребно паря- 
зания магданоз. 
























Продукти 
за 10 ке 








Рибин глави, кости, кожи и др. 
без стойност 

- Прясна дребна риба 
Моркови 

Червени домати 
Целина 

Пащъриак 

Магданоз 

(корени и листа) 
Седим (левощан) 

Лук 

Лимон (за сок) 

- Оцет 

Сол 

Черен пипер 


Притурка (рец. Хе, 18, 22) 


Д. Бульоц от риба 





Брутно 
тегло, г 


1300 
ЩЕ 


100 


100 





Нетно 
тегло, г 


1260 








Готов 
ВИД, 7 





2500 





Добив, г; 


3000 





Тегло на една порция, г: 











8. Бульон от гъби 

















Сол 

Черси пипер на зърна 
Димов (за сок) 

- Винена киселина 
Притурка (рец. Хо, 18, 22) 


Добив, г: 
























Продукти Бруто | Нетно | Готов 
за 10 кг тегло, е | тегло,г | вид,г 
Пресни гъби 700 651 
- Сушени гъби 105 105 
Краве масло 60 60 
Моркови 100 И 
Целина (глави) 125 105 
Пащърнак 








Тегло на една порция, г: 





























Продукти 
за 10 кг 
1 ара 4 

Моркови 200 160 
Краве масло 50 5 
Целина (глави) 120 108 
Магданоз (корсни, стъбла) 80 50 
Прясно зеле 120 13 
Зелси фасуд 100 90 
Черисни домати 150 141 
Лук 00 50 
Преси шшерки (0) 45 2500 





Химичен състав на една по 


рция (без притурка), г: 
Б 0.6; М- 0.1; В-3,3; СВ-5 ща 


„5 кДж- 71 (ккал - 17). 

Почистените и измити рибни отпадъци се зали- 
ват със студена вода и заедно с почистените и наряза- 
пи ароматни зеленчуци сс варят при тихо къкрене 25 - 
30 минути, като през време на варенето пяната се от- 
странява с решетъчна лъжица. Няколко минути пре- 
ди прекратяване на нагряването се прибавят подправ- 
ките. Готовият бульон се оставя да се утаи, след което 
се прецежда през тензух или гъста цедка и се подпра- 
вя. Поднася сс в чаша студен или топъл с различни 
притурки. Месото на сварената риба се използва за 
супи, салати, настети и други ястия. При използване 
на глави от риба есетра свареното месо се обира за 


приготвяне на други ястия, а костите се доваряват за 
подсилване на бульона. 


Забележка. Когато бульонът сс приготвя от риба, пред- 
назиачена за други ястия, тя сс поставя след кипваисто на аро- 
матните зеленчуци, подправени с киселина. 


Химичен състав на една порция (без притурка). г: 
Б-2,0;)М-5,1;В-3,7;СВ- 123; кДж - 296 (ккал - 71). 


Почистените И ИЗМНТИ пресни гъби се заливат със 
студена вода (на 1 кг гъби 5 - 6 л вода) и заедно с 
почистените и нарязани на парченца зеленчуци сс ва- 
рят около 2 часа при тихо кипене. Подправките се при- 
бавят около половин час преди прекратяване на на- 
гряването, а маслото - непосредствено след прекра- 
тяването. След като се утаи, бульонът се прецежда през 
тензух или гъста плетена цедка, подправя се и се под- 
нася топъл в чаши с притурка от ситно нарязаните 
гъби, пирожки, профетроли, соленки, палачинки и др. 

При използване на сушени гъби след измиването 
им в сгудена вода се накисват за около 2 - 3 часа, за 
да набъбнат, и тогава се варят. 


Химичен състав на една порция (без притурка), г: 


Б-14М-43;8-6)0;СВ-13,2;кДж- 292 (ккал - 70) 


Почистените и измити зеленчуци се нарязват на 
дребно, заливат се със студсна вода и се варят при 
тихо кипене до готовиост. След прскратяване на на- 
гряването се прибавя оцветеното със запържените 
моркови масло. Бульонът се оставя да сс уган, след 
косто се прецежда през тензух или гъста педка, под- 
правя се и сс поднася топъл в чаши по желание с 
притурка - зеленчук, пирожки, соленки и др. 
























































1 2 3 4 К 

(ирфиол (цветно зеле) 100 55 
Гащърнак 50 37? 
Сой | 5 
ще 60 60 
Пимон (за сок) 120 48 
Черей икиер, 2 2 

Тригурка (рец, МЗ, 1, 18) 500 

(обий, 2 та ще 3000 

ерпо иа една порция, 2: 300 

10. Месеп сок 
Продукти 1 Брутно | Нетно | Готов 
а 1) ха тегло. 2 | тегло, г вид, г 
Кости (гелешки, свински, 1 

зунемики) 5000 5000 
Краве масло 240 250 
Маргарии 250 250 
(лимоогледопо масло 250 250 
Лроматищ зеленчуци: Целина 150 135 
Моркови 220 176 
Пашоуриак 230 172 
Лук 250 210 

Лобим, » 4 1000 





Прояуктн 
за 1 я 


1 





зр уепешко месо 
гръбии, пъ лопатка и ребра 
Морюни 


Певица 


(ни паночени корени) 





зази ор било зеле 

(без ен йнови) 

г а бъщреот миганоа, копър 
+ пепина, пера ог пра 

(без еринос 1) 

Еаранфия, черги пишер, бахар 


Нафинов нист 








ИП. Меспо желе 





Брутно 
гегло, 2 








Нетно 


тегло, 2 














Месният сок, който се отделя в тавата при пече- 
нето на месо, птици, дивеч, св използва, като се при- 
бавя към печеното месо йли в сосове, приготвени от 
месен или костен бульон. 

При печенето на големи парчета месо в тава с6 
прибавят дребно нарязани кости (телешки, свински, 
птичи - за съответния вид месо). Посочените в рецеп- 
тата продукти и добивът съответстват на 10 кг сурово 
месо, определено за печене. - 

След като месото и костите придобият розов цвят, 
в тавата се добавя малко вода (бульон), която предпаз- 
ва от прегряване сока, отделящ се от месото и костите. 

За да се подобри вкусът ва соса при печенето на 
месото, в тавата се поставят ароматни зеленчуци - 
целина, моркови, лук, пащърнак. 

Ако сокът е в недостатъчно количество, трябва 
да се долев малко бульон. Получените в тавата след 
печенс на месото месен сок и мазнина се отливат. В 
тавата се сипва тъмен бульон и се вари 1-2 часа, след 
косто се прецежда и се смесва с отлетия сок. При пе- 
ченето на | кг месо може да се получи 400 - 500 г 
месен сок, ако костите се варят по-продължително. 


Измитите със студена вода кости се насичат на 
дребни парчета, заливат се със студена вода (4 л вода 
на | кг кости) и се варят първоначално при силно на- 
гряване, докато кипис бульбнът (което трябва да ста- 
исза не повече от 50 - 60 мин), а след това при слабо 
кипене. През време на варенето пяната и мазнината 
на бульона се обират с решетъчна лъжица. Бульонът 
св вари 4 1/2 - 6 часа, тъй като по-продължителното 
варене влошава неговия вкус и аромат. В последните 
35- 40 минути на варенето се прибавят ароматните 
зеленчуци и стъбла (букет гарни), зелевият кочан, под- 
правките и изпеченият лук. Готовият бульон се пре- 
цежда и се обезмаслява. а: 

Месото се смила на машина, залива се със студен 
бульои или студена вода (в съотношение | част месо, 
1,5 - 2 части бульон или вода) и се оставя на хладно 
място за | -- 2 часа, след което към него се прибавят 
леко разбитите яйчени белтъци, настъргани моркови 
и малко оцет. С. тази смес се избистря бульонът. 


4 




































1 2 3 3 
Телешко месо за кайма от 
врат или джолан 665 500 
Белтъци (6 бр.) 150 150 
Оцет : 50 50 
Добив, л: 10 
1 Р, „ Желе от птица 
Продукти Брутно Нетно | Готов 
за 0д тегло, г | тегло, г | вид, г 
Кости, кожа и крилца от птица 
(без стойност) 1000 1000 
Моркови 500 400 
Целина 500 350 
Лук 300 250 
Стъбла от магданоз, копър; 
листа от целина, пера от праз 
без стойност 500 500 
Дафинов лист 03 03 
Бахар, канела, карамфил, 
черсн пипер 1 1 
Желатин 500 500 
Белтъци (10 бр.) 250 250 
Сол 150 150 
Оцет 50 5 
Пилешки бутчета 
(смляно месо) 897 500 | 
Добив, л: 10 





Желатинът се залнва със студена вода, за да омек- 
не, след което се държи във водна баня до разтопявапе 
и се смесва с приготвения избистрител. Сместа се раз- 
режда, ако с необходимо, с малко бульон и се изсипва в 
съда с охладения до температура 70 - 80" С бульон. При 
вливането на сместа бульонът се разбърква с тел. След 
прибавянето на избистрителя бульопът сс вари при 
слабо кипене 1 - 1,5 часа. Оставя се да сс утаи и се 
прецежда през тензух, предварително памокрен и иа 
стискан. Ако прецеждансто се затрудни поради натрун 
ване на утайка, тензухът се изплаква свода. Изппувана 
та на повърхността на бульона мазнина се 0бира ста 
рателно с филтърна хартия. Избистренизи бупьои г 
оставя да желира в хладилник. 

Готовото желе се използва за жслиранес и гласи 
ране на меса и птици, като оспова па студени ястиж, 
като съставка на майонези, майопезени салати и др 


Забслежки: 
а) За да стане бульонът по-бистър, при кипвансто се приоа 
вят сол и малко оцет или винена киселина, които спомагат за по 


интензивно отделяне на пяната. 
6) Количеството на желатина, който се прибавя в бульона, е 
различно в зависимост от сезона, състава на булъона И НЕГОВОТО 


предназначение. През лятото сс прибавят по 60- 70 2 желатин на 
1л бульон. 


в) Когато с нужно да сс приготви тъмно желе, костите след 
насичането им се изпичат във фурна до тъмнозлатисто оцветява- 
не заелно с част от ароматните зеленчуци. като се поливат с мал- 
ко мазнина. След това сс заливат със студена вода и се варят по 
описания по-горе начин. 


При приготвянето на бульона се влагат и стари 
птици - кокошки, петли и други, но месото им не се 
калкулира, тъй като се използва за приготвяне на сгу- 
дени или топли предястия или основни ястия. 

След студената обработка птицата и измитите, 
нарязани на дребно кости, кожа и крилца се заливат 
със студена вода и се варят първоначално при тихо 
нагряване (до кипване), а след това при тихо кипене в 
продължение на 2,5 - 3 часа. Около 40 - 50 минути 
преди края на варенето се прибавят ароматинте зе- 
ленчуци и стъбла (букет гарни), изпеченият лук и сОп- 
та. Птиците се изваждат след сваряването им, а буль- 
онът се прецежда и обсзмаслява. 

Смляното птиче месо се залива със студеп бульон 
и се оставя да престои 1-- 1, часа, след което от него, 
разбитите белтъци и оцета се приготвя сместа за изби 
стряне на бульона. Предварителпо накиснатият в сту 
ден бульон желатин се раз тваря вторещ бул зи засц 
но с избистрителя се изсипва в ирсисдения Оульой Бу 
льонът се вари | 
да престои 20 
рен тснзух. 


Охладеното до желиране женс се изпочана за при 


1,5 часа при тихо кипене, оспиме се 
30 мииути и се прецежда през намо 


готвяпе на жсплирини и тласирани птици, же пирани 
яйца, мусове и др 











15. Задушеии зелсичуци 





























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
„зад По | тегло г | тегло, 2 | вид, г 
Кожа, кости, люспи, глави, 
опашки, перки от риба 
(без стойност) 1000010 10000 
Моркови 50 400 
Целина 50 350 
Магданоз 
(корени без стойност) 
Стъбла от магданоз, копър, 
праз, целина (без стойност) 50 500 
Лук 250 210 
Ощст 50 50 
Сол 15 150 
Дафинов лист 03 03 
Бахар, карамфил, канела, 
черен шшер 04 04 
Желатин 350 350 
Хайвер от използваните риби 
(без стойност) 500 500 
Белтъци (10 бр.) 250 250 | 
Добив, л: 10 
































ПРИТУРКИ ЕЕШЕВЕНЕееаенатя 


13. Желе ог риба | 


Рибен бульон за желе сс получава при варенето на 
хранителни рибни отпадъци (глави, кости, опашки, пер- 
ки, люспи, кожи) и риба, предназначена за желиране, 
гласиране и други цели. Главите се почистват от хри- 
лете и очите и се насичат на дребно. Големите кости 
също се насичат на парчета. Останалите хранителни 
отпадъци се измиват добре със студена вода. Едрите 
риби след почистването им се оставят цели или се на- 
рязват на едри парчета. Дребните рибки, след като се 
изкормят, се почистват и измиват добре. Нарязват се 
на парчета и така подготвени с другите продукти се 
заливат със студена вода и се варят при слабо кипене 
50-60 минути, като пяната и мазнината се обират с ре- 
шетъчна лъжица. След кипването на Оульона се приба- 
вят ароматните зеленчуци, нарязани на парчета според 
голсмината им. Към края на вареивто се прибавят 
стъблата от магданоз, копър, праз, подправките - да- 
финов лист, бахар, карамфил, кансла и сол. Бульонът 
се прецежда. През това време накиснатият в студена 
пода желатин се затопля на водна баня, докато се раз- 
топи, и заедно с пресния хайвер, предварително стрит 
в хаванче, се смесва и разрежда с малко вода. Приба- 
вят се оцетът и лукът, нарязан на дребно. Сместа сс 
разбива добре и ако с необходимо, се разрежда сгорещ 
рибен бульон, след което се изсипва в прецедения бу- 
льон, охладен до температура 70 - 80" С. При смесва- 
нсто бульонът сс бърка с тел. Избистреното желе се 
вари при слабо кипсне 40-50 минути, след което се 0с- 
тавя да се угаи и се прецежда през тензух. При липса на 
хайвер желето се избистря с леко разбитите белтъци. 
Използва се за желиране и гласиране на варени или за- 
душени риби, руладини, жабешки бутчета и др. 
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14. Кубчета (крутончета) от препечен хляб 














Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, 2 | вид,г 
Хляб 1200 1200 
Краве. масло 120 120 
“Добив, х 1000 
114 


Химичен състав на 1000 г: Б- 53,3 (в т.ч. жив. - 
0,7); М- 103,7 (в т.ч. раст. - 5,8); В -379,6; СВ -546,1; 
кДж - 11459 (ккал - 2738). 


Хлябът се нарязва на филийки с дебелина до 1 см. 
Филийките се нарязват на кубчета, нареждат се в нама- 
зана с мазнина тавичка, поливат се с останалото разто- 
пено масло и се препичат във фурна до зачервяване. 
Поднасят се като притурка към бульон или кремсупа. 


Забележка. Преди запичането хлебните крутончета може да 
се поръсят с настърган кашкавал - 100 г кашкавал на | кг хляб. 





Продукти 
за 1000 г 










Моркови 

Цслина 

Лук 

Прясно зелс 
Стерилизиран грах 
Краве масло 
-Маргарня 
Магданоз (листа) 
Сод 


1 
1 


Брушо 
тегло, г 


2 
210 
10 
38 
35 
1 
0 
м 
1 





Пето 
тегло, е 


24 
189 
и 
321 
2 
100 
100 
И 
10 


Гогой 
ИЦ, 2 











Добив, г: 





тос 





16. Тойчета от картофи 













































































Химичен състав на 1000 г: Б- 19,6 (в т.ч. жив. - 
0.6); М - 844 (в тч. раст. - 2,8); В- 73,7; СВ - 207,2; 
кДж - 4873 (ккал - 1164). 


Морковите, целината, магданозените кореви и 
лукът, измити, почистени и нарязани па ивички (слам- 
ки), се задушават в масло с прибавяне на малко бульоп 
до омекване. Гогава към тях се прибавят отцеденият от 
водата грах и зелето, нарязано на ивички и сварено от- 
делно. Посоляват сс и се поръсват с дребно нарязания 
магданоз. 

Сервират се като притурка към съответния бульон. 


и моркови 


Химичен състав на 1000 г: Б- 17,5 (вт.ч. жив. - 0), 
М-1,6 (вт. раст. - 1,6); В- 148,0; СВ - 185,5; кДж - 
2889 (ккал - 690). 


Картофите и морковите се обелват и се измиват 
със студена пода. Със специална лъжичка от тях СЕ 
оформят топчета, приличащи на лешници, които се 
сварлват в предварително подсолена вода. При под- 
насяне в бульона се прибавят по пяколко от готовите 
картофени и морковени топчета. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 194,4 (в т.ч. жив. - 
143); М- 429,5 (в т.ч. раст. - 5,4);, В - 355; СВ - 1009); 
кДж - 27115 (ккал - 6252). 


От брашното, солта ин оцета се омесва пе много 
меко тесто, косто се оформя на топка, покрива се с кърпа 
и се оставя да престои 15 - 20 минути. Маслото се омес- 
ва добре с предвиденото за тази цел брашно и се офор- 
мя на калъпче. Отлежалото теста се разточва с дебела 
точилка на лист с квадратна форма. В средата на листа 
се поставя маслото и се загъват краишата подобно на 
плик. Тестото с маслото се разточва на правоъгълна 
форма, почиства се от брашното с четка и се огъва на 
три по дължина, покрива се с влажна кърпа и се оставя 
в хладилника за 15 - 20 минути. Разточва се отново, 
като двата края се прегъват към средата и се огъва Още 
веднъж. Покрива се с влажна кърпа и отново се оставя 
да отлежи в хладилника. Разточва се още два пъти по 
описания начин, като първия път се огъва на три плас- 
та, а втория път - на четири пласта. 

Тестото се разточва на пласт с дебелина около 
1 см и се нарязва па квадрати със страна 5-0 см. 

В средата на всеки квадрат се поставя плънка от 
предвидените продукти, приготвени по следния начни. 
В маслото се задушава почистеният, измит и дребно 
нарязан лук. Прибавя се предварително приготвена 
кайма и леко се запържва. Накрая сместа се подправя 
с подправките. 


Продукта Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г вид, 2 
Картофи 1100 550 
Моркови 1100 550 
3 Сол 15 Ъ 
; Добив, г: 1000 
| 
( 
| 17. Прирожки от мвоголистно тесто 
: Продукти Брутно | Нетио | Готов 
! за 1000 г | тегло, г | тегло, я вид, 2 
г Брашно 37 370 
; Вода 210 210 
1 Оцст 8 8 
| Сол 9 9 
; Краве масло 33 330 
1 Брашно за маслото и за 
Я работния плот 100 100 
| Яйце за намазване (1 бр.) 5 40 
1 
г Плънка Л1: 
; Телешко месо от трупа 
| Кайма смес 6 450 
! Краве масло 450 450 
- Маргарин 35 35 
Лук 35 5 
; Магданоз 55 46 
; Черен пипер 1 0 
Сол 05 05 
; 1 3 
| Плънка Ж2: 
: Сирене 
1 Яйца (3 бр.) 
Добив, г: 








18. Соленки 






















Продукти - ТГБрутно Нетно 
за 1000 г тегло, 2 | тегло, г 
Брашно 500 500 
Краве масло 500 500 
Оцет | 8 
Сол 2 1 
Брашно за маслото 
и работния плот 140 140 
Кашкавал 140 140 
Яйца за намазване - жълтък 
(2 бр.) 30 3 
Ким ЮЦ. 0,2 











Добив, г: 

















Продукти 
за 1000 г 









































Брашно 
Масло 
Яйца (10 бр.) 
Захар 
Сол 
Пода 
Добив, г: 
21). Пелмени 
Продукти Бруто | Нетво 
за 1000 г тегло, 2 | тегло, г 
Брашно 260 260 
Яица (ГОр.) 50 40 
Сой 6 6 
Пода 95 95 
Добив тесто (попуфабрикат) 380 
слешко месо от трупа 306 23 
Свинско месо От трупа 303 264 
ук 6 50 
Сол 1 10 
Черен пипер 1 1 
Захар 2 2 
Вода 100 100 
(0бив плънка: 
Добив, г: ше 
| 6 








Краищата на тестените квадрати се намазват с 
яйце, за да се залепят. След това квадратите се 
прегъват във вид на триъгълници или правоъгълници. 
Нареждат се в тава, намокрена със студена вода, и се 
пекат в силна фурна до готовност. 


Готовите пирожки се поднасят като притурка към 
съответния бульон. 


Средното тегло на една изпечена пирожка е 25 г. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 104,5 (в тя. жив. - 
409); М- 458,1 (в т.ч. раст. - 6,6); В - 348,0; СВ - 
910,6; кДж - 27307 (ккал - 6532). 


От брашното, маслото, оцета и солта се при- 
готвя многолистно тесто. От тестото се правят плат- 
ки, дебели по 4 - 5 мм и след това със специално 
ножче се нарязват лентички с дължина 8 - 10 сми 
широчина около 2 см. Намазват се с яйце, поръсват 


се с кашкавал и ким и се пекат във фурна при уме- 
рена температура. 


Химичен състав на 1000 г: Б - 84,2 (в т.ч. жив. - 
52,4);, М- 162,3 (вт.ч. раст. - 3,3);В - 264,8; СВ- 537,6; 
кДж- 12320 (ккал - 2944). 


В топла вода се слагат маслото, солта и захарта. 
След като водата заври, се прибавя брашното и се 
бърка, докато започне да се отделя от стените на съда. 
Разбитите яйца постепенно се прибавят към охладе- 
вото тесто и се разбъркват добре. След това с шприц 
се правят форми, слагат се в намазана с масло и 
поръсена с брашно тава. Така приготвените профет- 
роли се запичат при умерена температура. При под- 
насяне се слагат в бульона или в отделна чиния. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 1320 (в т.ч. жив. - 
103); М- 1623 (в т.ч. раст. - 3,3); В- 196,3; СВ- 4629; 
кДж - 14164 (ккал - 3385). 


Месото се изчиства от костите, сухожилията и ци- 
питеи се смила на машина. Лукът се обелва и се наряз- 
ва на дребно. Към смляното месо се добавят лук, сол, 
захар, черен пипер, вода и всичко се разбърква добре. 

Към брашното се прибавят хладка вода (тем- 
пература до 35" С), яйцето, солта и се размесват, дока- 
то св получи твърдо тесто. Омесеното тесто, след като 
отлежи 30 - 40 минути, се разточва на кора с дебелина 
1,2 - 2 мм. По дължината на половинката от разточе- 
ната кора се поставят на известно разстояние топчета. 
от плънката. Те се покриват със свободната част от 
кората. С кръгла форма или с чаша се изрязват пел- 
меки във вид на полумесеци и краят на всеки пелмен 
се защипва с пръсти, за да се залепят краищата на 




















21. Разаници 





Продукти 
за 1000 г 





Брашно 
Яйце (4 бр.) 
Сол 


Брутно | Нетно 
тегло, г | тегло, г 
210 
200 


5 





Добив, г: 











22. Палачинки 





Продукти 


Готов 
вид, ? 











Брутно | Нетно 

за 1000 г (20 броя) тегло, г | тегло, г 
Прясно мляко 6007 582 
Брашно 350 350 
Яйца (5 бр.) 250 200 
Сол + 5 5 
Краве масло Щи 7 
Добив, г; 1000 





Продукти 
за 1000 г 


23. Кнедли от картофи 


Нетно 





Картофи 
Брашно 
Яйца (4 бр.) 


Сол 

Брашно за паниране 
на кнедлите 

Черен пипер 














кората. Останалите изрезки се разточват наново. 
Готовите пелмени се нареждат върху дървена таблаи 
се посипват с брашно. Пелмените се варят във вряща 
вода при тихо кипене. 

Сварените пелмени се познават по това, че изплу- 
ват на повърхността на водата. 


Химичен състав на 1000 г: Б 
20,6), М- 209 (вт.ч. раст. - 3.0); В 
кДж - 5104 (ккал - 1209). 


493 (в т.ч. жив 
2001; СВ - 2880, 


От брашното, яйцата и солта се замесва тесто, 
което се поръсва с брашно и се оставя да отлежи око 
ло 30 минути. Тестото се разточва на кори с дебели 
на | - 2 мм, които се поръсват с Орашно, за да сс 
подсушат и се нарязват на ленти широки 4 - 5 см. 
След това лентите се нарязват папречно с помощта 
на резец или нож на ивички с широчина 9 мм, които 
се варят в кипящ бульон или подсолена вода в про- 
дължение на 5 - 10 минути. 

До момента на поднасянето рязаниците се съхра- 
няват в малко бульон на водна баня. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 814 (втч. жив. - 
443); М- 102,0 (вт.ч. раст. - 3,9);В - 287,2; СВ - 484,6; 
кДж - 10289 (ккал - 2459). 


Яйцата се разбиват добре с помощта на миксер или 
тел. Към тях при непрекъснато разбъркване се приба- 
вят млякото, брашното и солта. Сместа се прецежда 
през цедка иог нея се сипва в предварително намазан с 
мазнина тиган тънък равномерен слой. Палачинките 
се пържат от двете страни до готовност. Готовите па- 
лачийки се поставят една върху друга, за да не засъх- 
нат. Поднасят сс като притурка към съответния Оуль- 
он, нарязани в бульона или цели в отделна чинийка. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 541 (в т.ч. жив. - 
20,6); М- 19. (вт.ч. раст. - 2,0); В- 2583; СВ- 370,3; 


кДж - 6120 (ккал - 1462). 


Картофите се измиват и се сваряват в подсолена 
вода, докато са още горещи се обелват и се пасират. 
Към пасираната маса се прибавят яйпата, брашното, 
черният пипер и солта. Омесва се тестото, от косто се 


оформят малки топчета. Те се папират в браншо и сс 
варят в подсолена вода, докато изплуват на повърхно + 
стта, Готовите кисдли се изваждат с рсикгъчна пъжи 
ца и се поднасят като притурка Към бульони 


17 






















































































24. Кюфтешща от месо 4 та 













































































































































































































































































Ароматииче зелсичуци се прибавят към соса в натурален вид или предварително запържени. 
Продукти т4: гр па Ръст г Химичен състав на 1000 г: Б- 1830 Света, зи ТГоговите сосове грябва да имат сднородна консистенция, без ципа или изплувала по 
К зру “ Фен 32. Драка 
" . Ру 3 : стев В : повърхността мазпина и Характерси за свстлия сос цвят, аромати вкус. 
за 1000 г тсгло, г | тегло,г | вид,г 174,2); м- 54,3 (в т.ч. раст. - 2.1); В-54,2; СВ- 3239; : | 
ж: ТС рана рродри 1 А ди В зависимост от темпсратурата, при която се поднасят, сосовете се делят на тоцлии студе- 
Гелешко месо от трупа 1066 800 | кДж.- 611 (ккал - 1475). т. : 
т пи, Топлите сосове трябва да имат еднаква температура с ястието, а в някои случаи да са дори 
- Телешко разфасовано месо 842 800 Месото се обезкостява, посолява се и се смила в по-горещи от него. 
- Овнешко месо без кости 1000 800 месомелачка с дребна решетка и остър нож. Към него Студените сосове се комбинират с топли лстия, като се поднасят отделно в соспера. 
р у, Г р 
- Агвешко месо без кости 1066 500 се прибавят оризът (полусварен), дребно нарязаният 
- Свинско месо от трупа 920 800 лук, смленият череп пипер, ситно нарязаният магда- СОСОВЕ С БУЛЬОНЦА ОСНОВА ЕЕ атевнекеневине сан 
- Свинско месо разфасовано ноз и един белтък. Сместа се омесва добре и от нея се Е / : ш 
с кост (бут) 987 800 оформят малки кюфтенца, които се пускат във вря- “ 
- Агнешко месо без кости 1066 800 щия бульон. Оставят се да се сварят. Тези сосове се приготвят с бульон, запръжка и в някои случаи се застройват. Използва се месен, месо- 
- Кайма по БДС 800 800 костен, рибен, птичи или гъбен бульон. Запръжката може да бъдс тъмна комбинирана, свегла комбинирана 
Лук 100 м или светла брашнена. Застройката с от жълтъци или от краве масло. 
Ориз 2 40 
Магданоз 00 И А. Светли сосове 
Черен пипер 15 15 Според вида на бульона светлите сосове могат да бъдат месни, рибени и гъбени. Подправят се с лимонов 
Яйчени белтъци (1 бр.) 25 15 сок и краве масло. Гъстотата им е различна и зависи от предназначението. 
Сол 15 5 : 
Полуфабрикат 1000 | 1000 26. Основен бял сос | 
Добива: 1000 | Приста Бруно Г бенне Г Напо Химичен състав на 1000 г: Б- 9,8 (в т.ч. жив. - 
24 за 1000 г. тегло, г | тегло, г | пид,г 0,6); М- 63,5 (вт.ч. раст. - 0,8); В- 63.3; СВ- 170; 
. Многоцветен млечно-пйч кДж - 4496 (ккал - 1076). 
щ ичен крем Светъл месен или костен Д ( ) 
Продукти Бруто | Нетно | Готов Химичен състав на 1000 г: Б- 75,9 (в т.ч. жив. - бульон (рец. Хо 1, 5) 1300 От маслото и брашното се приготвя бяла запръж- 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид,г 72,0), М- 67,4 (вт.ч. раст. - 0,7); В- 54,4; СВ - 2225: Брашно 50 ка, която се охлажда до 50 - 60 “С и се разрежда посте- 
Яйца (9 бр.) 450 360 кДж - 4865 (ккал - 1162). Краве масло за запръжка 50 пенно със 150 - 200 г топъл бульон, като непрекъснато 
: „ се разбърква с тел, за да не се образуват бучки. Влива 
Прясно мляко 350 825 Яйцата се разбиват добре с тел и към тях при не- С : др ( б п Е Ераааша аз- 
Сол шШ 10 6 Ламон (За сок) 50 се и останалият горещ бульон при непре р 
абат : г. - прекъснато бъркане се прибавя прясното мляко. Сме- Бяд пипер 01 бъркване. Полученият сос се вари при тихо кипене 40 - 
ста се посолява и се разделя на три равни части. Ед- ; а я с 
Червено цвекло 90 7 ната част се оставя неоцветена, а сащ ве се оцве- Крапе масло за подправка 50 50 минути, като се разбърква често, за да ис загори. 
- Е Езва "адру д оцве я Посолява се, ако е всобходимо, прецежда се през снто, 
| Добив, г: 1000 нае приета, А рсарвшия ив Добив, г: конусообразна цедка или тензух и се подправя с оста- 
Е Е ично оцве- 
налото масло, белия пипер и лимоновия сок. 
тени части се изсипват поотделно в купички и се пе- Е Е Е 
Е кат. След изпичането кремът се оставя да изстине, а Забележка. Месиият бульон с без од слез щ: полу- 
+ чава от предиазначените за поднасяне са, ПТИЦИ. еч. 
после се нарязва на кубчета, които се поднасят като Основният бял сос се използва за приготвяне на производни 
притурка към съответния бульон. сосове, които се различават от иего по вложените в тях допъл- 
нителни вкусови и ароматни продукти, или самостоятелно като 
сос към варени меса, птипи, задушени или варени зеленчуци. 
ситнаати СОСОВЕ важнн Епаеатлия-оцининиананетиии 


Сосовете са необходима съставна част на почти всички видове ястия. Те съдържат разнооб- 
разни вкусови, ароматни и багрилни вещества, поради което подобряват вкуса и въвшния вид на 
ястнето и му придават сочност. Сосовете, в чийто състав има масло, яйца, мляко, сметана, шун- 
ка, кренвирши и др., значително повишават хранителната и енергийната стойност на ястията. 

Сосовете се поднасят отделно или с тях се полива основният продукт на ястието. Те сс 
използват също така като плънка или свързващ компонент при приготвянето на някои ястия. 


27. Бял сос с гъби 





Продукти 
за 1000 г 









Готов 
вид, г 


Нетно 
тегло, г 
















Основен бял сос без масло за 
подправка (рец. Ж 26) 
Краве масло 


















Химичен състав на 1000 г: Б- 12,6 (в т.ч. жив. - 
1,0); М - 88,3 (в т.ч. раст. - 1,2); В- 67,0; СВ - 192,3; 
кДж - 4796 (ккал - 1150). 


Почистените и добре измити пресни гъби се на- 
рязват на ивички и се задушават в част ог маслото, 


За основа на сосовете се употребяват бульон от месо, птици, риба, зеленчуци, гъби, мляко, ВОИ Избери патайт сет сите талимонененат спане 
сметана, краве масло, слънчогледово масло, оцет. В състава на голяма част от сосовете сс Стериовиравкгъокдедурка ии паиие рапа ср и 
включват запържено или запечено брашно, косто им придава определена плътност. Използва << Шрроиогидисленурки ОСИ раладеае с сари аи кгава корица 
се суха и маслена брашнена запръжка, съответно светла и тъмна. Бял пипер вят в соса). Сосът, след като кипне, се отстранява от 


Сухата брашнена запръжка се получава, като брашното се изпича на слой с дебелина 4 -- 5 
см до сипкава маса. Гоговият продукт има светлокремав или светлокафяв ЦВЯТ, който зависи 
от температурата на запичане и продължителността на обработката. 


Маслената брашнена запръжка се приготвя, като брашното се запържва в мазнина при 


непрекъснато разбъркване. При температура на мазнината 115 -- 120"С се полу 
със свстъл цвят, а при температура 150"С - с тъмен цвят. 


ИВ 


чава запръжка 







Лимон (за сок) 


плочата и сс подправя с останалата част от маслото и 
белия пипер. 

Поднася се с варепи меса, птици, задушени или 
варени зеленчуци и др. 














28. Бял сос с доматено 





Продукти 
за 1000 г 












Брутно |. Нетно 
тегло, г тегло, г 


0 | 800 


Основен бял сос (рец. Ме26) 
без подправка с масло 
Доматено шоре 


Сиепон бульон (рец. Ж1) 
Краве масло 





Сол 
дахар 
Ъзи (чери пишер) 





Добив, а: 





Продукт и 
за 1000 г 





Нетно 
тегло, г 


Брутно 


тегло, г 


1000 


Осиопеи бял сос (рец. Хо26) 
Оса подправка масло 
Краве масло 

Магданоз 

Есграгди (дръжки) 

Бяло вино 





1000 



































Оцет 
Лук 
Захар 
Сол 
Добив, г: 
30. Бял сос със сметана 
Продукти Брутно | Нетво 
за 1000 а ните | его с тегло, г 

Краве масло 
Слънчогнеддво масло 

Маргарин 

Сониска мак 
Брашно 
Оурара ог гъби 
С мерна 
Жълтъни (3 0р.) 
Пипер (Он ипи черен) 
Сой 
Месо зостен бульон (рец 4, 6) 

Гричи бульон 
Пимои (за сок) 
Магдано4 
Добив, 4 г 








120 


пюре 


Химичен състав на 1000 г: Б- 9,5 (в т.ч. жив. - 
0,6); М- 754 (в та. раст. - 1,0); В- 60,4; СВ- 1611; 
кДж - 4128 (ккал - 988) 


Доматеното пюре се залива с бульона, сместа се 
посолява, подправя се със захарта и начукания бял 
(черен) пипер, кипва се и се прибавя към горещия бял 
сос. Сосът се вари 10 - 25 минути, след което се пре- 
цежда през конусообразна цедка, най-добре през тен- 
зух. Прибавя се на малки парченца (късчета) маслото, 
като през цялото време сосът се разбърква стел. 


Готовият сос се поднася с различни видове топли 
яйца, варени птици и меса. 


Химичев състав на 1000 г: Б- 12,9 (в т.ч. жив. - 
0,9); М- 842 (в т.ч. раст. - 1.3); В - 88,7; СВ - 2063; 
кДж - 5010 (ккал - 1198). 


Дръжките от магданоза и естрагона и дребно на- 
рязаният лук се заливат с Виното и оцета и се варят, 
докато течността остане наполовина. Получената от- 
вара сс прецежда и се изсипва в основния бял сос, след 
което се нагрява до кипене. 

Листата от магданоза, нарязани на едро, се блан- 
шират в кипяща подсолена и подкиселена с оцет вода 
(отделен от общото количество), отцеждат се, охлаж- 
дат сс и се прибавят в соса заедно със захарта, масло- 
то и необходимото количество сол. 


Този сос с с поднася с варени кюфтета, меса, сзи- 
ци, птици и др. 


и отвара от гъби (Пулет) 


Химичен състав на 1000 г: Б- 29,7 (в т.ч. жив. - 
12,2), М - 192,6 (в т.ч. раст. - 101,1); В - 78,3; СВ - 
318,2; кДж - 9338 (ккал - 2234). 


От мазнината и брашното се приготвя светла зап- 
ръжка, която св разрежда с бульона (птичи, когато 
сосът е предназначен за птици, или месо-костен, ко- 
гато сосът е предназначен за варени меса, телешки 
крака и други меса). Влива се отварата от гъбите, като 
сосът се разбърква с тел. Полученият бял сос се вари 
30 - 40 минути при тихо кипене, след което се прецеж- 
да и отново се загрява. Към него се прибавят застрой- 
ката от жълтъците и сметаната, нарязаният на дребно 
магданоз, предварително бланширан в малко бульон, 
и изстисканият от лимона сок. 


Този сос се използва за варени меса, птици, мозък, 
свински и телешки крака. 





31. Сос Къри 


Продукти Брутно 
за 1000 г тегло, 2 


Кравв масло 
Лук 
Ябълки (за предпочитане 
Ренета) 
Червени домати 
Шунка 
Кърй 
Клонки от магданоз или 
копър (без стойност) 
Листа от целина (без стой- 
ност) 
Мащерка 
Индийско орехче 
Дафинов лист 
Черен пипер 
Лимоп (за сок) 
Сметана 
Жълтъци (3 бр.) 
Бульон - костен или месо- 
костен (ред. Ж1, 4) 
Основен бял сос (рец. Ж 26) 
без подправка масло 
Сол 


Нетно 
тегло, г 





Готов 
вил, г 








Добив, г: 


















Основен бял сос (рец. Жо 26) 
Твърдо сварени 
жълтъци (4 бр.) 






1000 1000 
60 60 


1000 


Химичен състав на 1000 г: Б- 38,8 (в т.ч. жив. - 
27,5); М- 213,6 (вт. раст. - 1,3); В- 85,2; СВ - 368,7, 
кДж - 10628 (ккал - 2542). 


Към обелепия и дребно нарязан лук, леко залу 
шен в част от маслото, се прибавят последователно 
ябълките и доматите, почистени от кожицата и сем 
ките, и нарязаната па дребно (па ивички) нуика, Заду 
шават се и се поръсват с къри, разбъркват се и се ча 


ливат сбульона. Едновременно с булъона се прибивяи 
клонките от магданоза или копъра, пистата от цели 
ната, мащерката, настърганото ийдийско орехче, да 
финовият лист и черният липер, леко натрошен, Ва 
рят се, похлупени с капак, докато течността се и зпари 
до ! от първоначалния обем, след което отварата се 


прецежда и изсипва в горещия бял основен сос. Сосът 
се кипва и се сваля от печката, застройва се със сме- 
таната и жълтъците и се подправя с изстискания от 
лимона сок и маслото, като непрекъснато се разбърква 
с тел до получаване на емулсия. Използва се за варе- 
ни или задушени меса и птици, както и за ястия от 
яйца, коктейли и др. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 19,8 (в т.ч. жив. - 
19,0); М- 84,6 (вт. раст. - 0,8), В-91,8; СВ- 211; 
кДж - 5208 (ккал - 1246). 


Твърдо сварените жълтъци се претриват през 
сито върху горещия бял сос и се размесват много 
добре до получаването на еднородна по цвят маса. 

Сосът се поднася с варени меса - телешко, аг- 
нешко, птици и др. 


33. Основен бял рибен сос 


Продукти 
за 1000 г тегло, г 


Нетно 
тегло, г 


Брутно 


Готов 
вид, г 





Рибен бульон (рец. Ж 7) 1300 
Брашно 50 
Краве масло 60 
- Маргарин 


- Слънчогледово масло 
Лимон (за сок) 

Оцет 

Сол 


Бял пипер 











Добив, г: 


1000 





Химичен състав на 1000 г: Б- 8,3 (в т.ч. жив. - 
0,4); М - 50,0 (в т.ч. раст. - 0,6); В- 53,2; СВ - 138,2; 
кДж - 3015 (ккал - 721). 


Приготвя се бяла запръжка от разгоиеното и пре 
цедено масло и брашното. Охлажда се леко, залива се 
с половината от затоиления Оулъои, като се разбърква 
с тел, и се разрежда с останалия оупьоин, Получе НИЯЕ 


сос се вари 30 - 40 минути, след косто се прецежда, 
посолява се и се подиравя с изстискания ог пимона 
сок и смления Оял пипер 

Използва се за прит отвуне на прон ззодни сосове 








Продукти 
за 1000 г 





Брутно | Нетно 
тегло, г | тегло, г 





Основен бял рибен 
сос (рец. Ж33) 
Краве масло 
Отвара от гъби 
Бяло вино 

Лимон (за сок) 

- Винена киселина 
Бял (черен) пипер 
Сол 








900 900 
100 100 
100 100 
100 100 

50 2 
05 05 


05 05 
5 5 





Добив, г: 











Химичен състав на 1000 г: Б- 8,9 (в т.ч. жив. - 
1,0), М - 1351 (в т.ч. раст. - 0,6), В- 71,2; СВ - 2261; 
кДж - 6725 (ккал - 1609). 


Виното и отварата от гъбите се изваряват заед- 
ко, докато течността остане наполовина от първона- 
чалния й обем. Тази течност се изсипва в съда с ос- 
новния бял рибен сос. Сосът се кипва и се отдръпва 
на края на печката. Прибавя се кравето масло на 
късчета по 5 - 10 г, като сосът се разбърква с тел. 
След това сосът се подправя с лимоновия сок или с 
винена киселина, разредена предварително в топла 
вода, и смления пипер. Прецежда се през тензух или 
конусообразна цедка и се поднася. 

Използва се за варени и задушени риби, руладини 
от риби и др. 


35. Бял рибен сос с магданоз 

































Продукти Брутио | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, ? | тегло, г | вид,» 

Основен бял рибен 

сос (рец. Ю 33) 1000 1000 

Магданоз 100 И 

Дръжки от естрагон 5 ) 

Бяло вино 100 100 

Оцет 50 50 

Лук 45 38 

Захар 0 0 

Краве масло 50 50 

Сол 5 5 

Бял (черен) пипер 05 05 

Добив, г: 1000 





Химичен състав на 1000 г: Б- 12, (в т.ч. жив. - 


0,7); М- 91,5 (вт.ч. раст. - 1,3); В- 69,8; СВ - 208,3;“ 


кДж - 4953 (ккал - 1185). 


Пукът и дръжките от магданоза и естрагона, на- 
рязани на дребно, се заливат с виното и се варят, до- 
като течността остане наполовина. Получената отва- 
ра се прецежда и се изсипва в съда с основния рибен 
сос, след което сосът се кипва. Магданозените листа, 
нарязани на едро, се бланшират в кипяща леко подсо- 
лена и подкиселена вода, отцеждат се и се прибавят 
към соса заедно със захарта и маслото (при прибавя- 
нето на маслото сосът се разбърква с тел). 

Готовият сос, подправен на вкус със сол и оцет, 
се използва като заливка на задушени руладини и ва- 
рени или задушени рибни филета. 


30. Бял рибен сос с естрагон 





Продукти 
за 1000 г 
Осповен бял рибен 
сос (рец. Хо 33) 
Естрагон 
Бяло вино 
Лук 


Ощт 


Захар 

Краве масло 

Бял (черен) пипер 
Сол 


Нетно 
тегло, г 











Добив, г: 


122 








Химичен състав на 1000 г: Б- 9,2 (в т.ч. жив. - 
0,4); М- 90,9 (в т.ч. раст. - 0,8), В- 65,0; СВ - 1751; 
кДж - 4803 (ккал - 1149). 


Технологията на приготвяне е същата както за бял 
рибен сос с магданоз. 














Продукти 
за 1000 г 





Бульон от риба (рец. Хо 7) 
Краве масло 
Брашно 
Орскови ядки 
Лук 

Жълтъци (5 бр.) 
Чесън 

Оцет 
Карамфил 
Канела 

Черен пипер 
Сол 











37. Рибе сос с чесън и орехови ядки 





















Брупю | Нешо | Тотов 
тегло, г | тегло, г | вид, 

850 850 

90 50 

5 50 

120 120 

180 151 

15 1 

50 39 

3 3 

03 03 

01 Ш 

0,2 02 

2 








Добив, г: 


дена 








Основен бяд рибен сос 
(рец. Ж 33) 

Твърдо сварени яйца (5 бр.) 
Лимон (за сок) 

- Винена киселина 
Магданоз 

Черен (блп) пипер 

Краве масло 

Сол 


Химичен състав на 1000 г: Б- 443 (в т.ч. жив. - 
16,8); М - 150,3 (в т.ч. раст. - 77,6), В - 62,5, СВ - 
287,2; кДж - 7670 (ккал - 1835). 


Лукът обелен, измит и нарязан на дребно, се заду- 
шава в столеното и прецедено масло. Прибавя сс. 
брашното и се пържи, докато получи приятен аромат 
на печени орехови ядки, без да се зачервява. Запръж- 
ката се разрежда с бульона и се вари заедно с карам- 
фила, канелата и леко начукания черен пипер 25 - 30 
минути, похлупена с капак, при тихо кипене. 

Полученият сос се прецежда през сито или лене- 
на кърпа (намокрена и изстискана), подправя се със 
счуканите поотделно орехови ядки и чесън, с твърдо 
сварените жълтъци, претрити през сито, със солта и 
оцета, разбърква се и се кипва. 

Готовият сос се съхранява на водна баня. Използва 
се при поднаслие на варени, задушени и печени риби 
на скара. 


36. Бял рибен сос с твърдо сварени яйца 


Нетно | Готов 
тегло, г | вид, 2 















Продукти 
за 1000 г 


Нетио 
тегло, г 




















Бял основен рибен. 
сос (рец. Ю 33) 

Рибен бульон (рец. Жо 7) 
Бяло вино 


Краве масло 

Лук 

Магданоз (целина) - корсни 
Лимон (за сок) 

- Винена киселина 


Бял (черен) пипер 
Сол 








800 
100 
ю 
100 
45 




















Добив, г: 











Химичен състав на 1000 г; Б- 33,2 (в т.ч. жив. - 
20,5); М- 103,3 (втлч. раст.- 0,7); В- 481; СВ - 213,9; 
кДж - 5406 (ккал - 1293). 


Готовият бял рибен сос се посолява н се подправя 
с черния (белия) пипер, изстискания 07 лимона сок (или 
виненага киселина) и маслото, косто се прибавя на пар- 
чета при разбъркване с тел, за да се поеме от соса. 
Накрая се слагат яйцата и магданозът, нарязани на 
дребно. 

Сосът се поднася с варени и задушени риби, как- 
то и с руладини с риба. 


39. Бял рибен сос с бяло вино 


Химичен състав на 1000 г: Б- 22, (в т.ч. жив. - 
14,5); М - 147,6 (в т.ч. раст. - 1,0); В- 51,2; СВ - 251,5; 
кДж - 7001 (ккал - 1675). 


Почистените и нарязани на дребно ароматни зс- 
ленчуци и лук се задушават леко в част ог маслото, 
заливат се с бульона и половината вино и се варят, 
докато течността се намали наполовина. Получената 
отвара се прецежда и се изсипва в съда с рибния сос. 
Прибавя се останалото вино, костс предварително 6 
загрято до завиране. Полученият сос се кипва и се от- 
странява от печката. Към него при непрекъснато раз- 
биване се прибавят останалото масло, изстисканият 
от лимона сок, белият или черният пипер и солта. 

Поднася се със задушени и варени риби. 








4). Рибен сос Морней 








Продукти 
за 1000 г 






Краве масло 

Брашно 

Прясно мляко 

Лук 

Сол 

Черен пипер 

Рибен бульон (рец, Л6 7) 
Кашкавал 










Нетво 
тегло, г 














Добив, г: 














Продукти 
за 1000 г 


Нетно 
тегло, 2 


Брутно 
тегло, 2 





Осповен бяд рибен 

сос (рец, Жо 33) 

Раково масло (рец Ко 36) 
Скариди - консерва 
Трюфели - консерва 
Капрови пъпки -коисерва 
Сметана 

Копър 





Добив, г; 








Продукти 
за 1000 г 


Брутно 
тегло, г 





Рибси бульон (рец, Ж 7) 
Брашто 
Крапе масло 
Маргарии 
Сунимчогледоно масло 
Лимои (за сок) 
Оцет 
Кисели краставички 
Сол 
Бял пипер 


1300 
50 
60 
60 
60 
50 
20 
8 
15 

0 








„Добив, г: 








Б. Тъмни сосове 
ра СОСВЕС 


Химичен състав на 1000 г: Б - 63,0 (в т.ч. жив. - 
51,0); М - 154,0 (в т.ч. раст. - 1,0); В - 119,0; СВ - 
363,5; кДж - 8840 (ккал - 2110). 


Брашното се запържва в предварително загрято- 
то краве масло до получаване на златисто-жълт цвят. 

Запръжката се разрежда сгорещо мляко, варено с 
едро нарязан лук, натрошени зърна черен пипер и сол. 
Прибавя се горещият рибен бульон и сс разбърква до 
получаване на гладка хомогенна маса. Сосът се вари 
10- 15 минути при периодично разбъркване. 

Готовият сос се прецежда и към него се прибавя 
настърганият кашкавал, като се разбърква до стопя- 
ване на кашкавала. 


Забележка. Сосът може да се използва и за запичане на яс- 


тия, като в този случай допълнително се предвиждат 5 броя 
жълтъци. 


Химичен състав на 1000 г: Б - 17,5 (в т.ч. жив. - 
171); М - 89,9 (в т.ч. раст. - 0); В- 571; СВ - 176,0; 
кДж - 4629 (ккал - 1106). 


Към готовия основен бял рибен сос се прибавят 
нарязаните на ситно скариди, нарязаните на тънки и 
къси ивици трюфели и капровите пъпки. Сосът се вари 
3 - 5 минути и се подправя с раковото масдо и смета- 
ната. Прибавя се и ситно нарязан копър. 

Сосът се поднася с пържени, панирани и варени 
риби и рибни продукти. 


42. Бяд рибен сос с кисели краставички 


Химичен състав на 1000 г: Б- 7,0 (в т.ч. жив. - 
0.4); М - 49,6 (втч. раст. - 0,6); В- 32,4; СВ- 116,1; 
кДж - 2713 (ккал - 649). 


Приготвя се бяла запръжка от разтопеното и пре- 


цедено масло и брашното. Охлажда се леко, залива се 
с половината от затопления бульон. Прибавят се сит- 
но нарязаните кисели краставички. Получената смес 
се вари 30 - 40 минуги. Посолява се и се подправя с 
изстискания от лимона сок и смления бял пипер. 

Използва се за поднасяне на задушени меса, пти- 
ци, риби, както и за ястия от риба и мекотели. 


Приготвят се от тъмна запръжка и тъмен месен бульон. Представляват съставка на много ястия. Към 
тъмните сосове се отнасят и различните доматени сосове, които са производни на основния доматен сос. 
Тъмните сосове се поднасят към пържени и печени ястия и аламинути. 


124 





43. Тъмночервен основен сос (Г вид) 
























Продукти Брутно Нетно 
за 1000 г дет г | тегло, г 
Тъмен бульон (рец. МЗ) 1200 
Доматено пюре 40 
Слънчогледово масло 60 
- Свинска мас 60 
- Маргарин 60 
Брашно 60 
Сол 15 
Захар 1 
Добив, г: 





Химичен състав на 1000 г: Б- 8.0 (в т.ч. жив. - 0); 
М- 60,8 (вт.ч. раст. - 60,8); В - 50,9; СВ - 136,7; кДж 
- 3313 (ккал - 807). 


Приготвената от брашното и), части от малини 
ната тъмна запръжка се разрежда с Оульона и като се 
разбърква с тел, за да не се получат тоичета, се чау ри 
ва до кипене. Едновременно в останалата мазнини с 
запържва доматсното шоре и се прибавя и соса. Сосъл 
се посолява и се вари 40 
прецежда. 


5) минути, олед който ге 


Използва се за приготвяис на производни сосове 
италиански, пикантен с гъби, повджийски, паприка и др 


44. Тъмночервен основен сос (П вид) 









Продукти 
за 1000 г 




















Кости (телешки, свински 
или смес) 
Слънчогледово масло 
- Свинска мас 

- Маргарин 

Моркови 

Целина 

Лук 

Черен пипер на зърна 
Тъмен бульон (рец. МЗ) 
Захар 

Бахар 

Дафинов лист 

Брашно 

Доматено пюре 


Добив, г: 





Химичен състав на 1000 г: Б- 7,8 (в т.ч. жив. - 0); 
М - 100,8 (в т.ч. раст. - 100,8); В - 91,8; СВ - 1636; 
кДж - 4946 (ккал - 1180). 


Костите се насичат на дребно и се поставят в ши- 
рока тенджера с дебело дъно или в електрически ти- 
ган. Прибавя се загрятата мазнина, в която костите се 
пържат, докато придобият златист цвят с блясък, като 
периодично на 2 - 3 пъти се сипва по малко бульон 
или вода. Към изпържените кости се прибавят наря- 
заните моркови и целина и се задушават, докато при- 
добият златист цвят. Прибавя се лукът, нарязан на 
филийки, и се задушава до леко зачервяване. Слага се 
доматеното пюре и се пържи, като, за да не прегори, 
на 2 - 3 пъти се долива по 200 - 300 г бульон или вода 
(студена). Когато течността се изпари н доматеното 
пюре добие тъмен цвят, се прибавя брашното и също 
се пържи. След това се прибавят захарта, черният пи- 
пер, дафиновият лист. Изпържените продукти се за- 
ливат с тъмния бульон и се кипват, след което се ва- 
рят при тихо кипене 6 - 7 часа. 

Прецеденият сос се използва за приготвяне на про- 
изводни сосове: паприка с гъби, италиански със сме- 
тана, пикантен, зингара и др. 


Забележки: 


1. Брашното може да се прибави към края на варенето във 
вид на тъмна запръжка, разредена със студен бульон или сгорещ 
бульон, като се излива през цедка. 


2. Всички кости и обрезки от печеното месо и зеленчуците 
могат да сс поставят в соса при варсието, когато е необходимо 
част от соса да бъде готов за 2 часа 

След прецеждането па соса костите се заливат със с туден 
бульон и се варягб 7 часа, Прецеденият Судьои се използма 
вместо тъмен бульон 


Солта се слага, когато гоговине сос се изполчиа по пред 
назначение. На Гл сос се прибавят по 1Ут сол, око Супьойът нес 


солен 


ТУК 


45. Пикантен сос 





Продукти 
за 1000 г 










Брутно 


тегло, г | тегло, г 





Тъмночервен осковси сос 
(рец. Ж 243, 44) 
Слънчогледопо масло 

- Маргарик 

- Свинска мас 

Краве масло 


Стерилизирани краставички 


- Кисели краставички от буре 


Лук 

Кафяв бульон (рец. Хо2) 
Оцет 

Пресни гъби 

- Стерилизирави гъби 
Мащерка 

Индийско орехче 
Лютиви пиперки 

- Лютив пипер 

Черев пипер 

Дафинов лист 
Магданоз и сстрагонови 
стъбла (без стойност) 
Чесън 











Нетно | Готов 


вид, 2 








Захар 5 
Сол 5 
Горчица 2 | 
Добив, г: 


Ви 








40. Сос Барбекю 










































Продукти Брутно | Нетво | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид,г 
Тъмночервен основен сос 
(рец. Хо 43, 44) 800 800 
Доматено торе 10 
Червено вино 250 
Лютиви пиперки 0 
- Лют червен пипер Ю 
Черен пипер 5 
Костен бульон (рец. Ж 2) 100 
Домати 200 
Мащерка 2 
Сол 5 
Уорчестър сос щ 
Дафивов лист 1 
Краве масло 50 
Добив, г: 1000 





Химичен състав на 1000 г: Б- 16,0 (в т.ч. жив. - 0); 
М- 151,0 (вт. раст. - 60,9); В- 65,9; СВ - 240,3; кДж 
- 6572 (ккал - 1580). 


Стъбълцата от магданоза и естрагона, мащерката, 
чесънът и малка част от лука, нарязани на дребно, се 
заливат с костния бульон и оцета и се варят при тихо 
кипене заедно с дафиновия лист в похлупена тендже- 
ра, докато течността остане наполовина. Прецедена- 
та отвара се изсипва в съда с основния тъмен сос. 
Прибавят се останалият дребно нарязан и изпържен 
до омекване лук, нарязапите на тънки ивички н заду- 
шени в сока им гъби, нарязаните на дребно и леко за- 
душени в мазнина краставички, нарязаните на дребно 
лютиви пиперки, индийското орехче и черният пипер. 
Сосът се кипва и се подправя с маслото (във вид на 
емулсия), горчнцата и захарта. (Прибавя се и сокът от 
киселите краставички, ако за плънката на соса са из- 
ползвани такива краставички.) 

Готовият сос се поднася с руладини, кюфтета, 


шницели, свински пържоли, варени и задушени меса 
И ПТИЦИ. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 9,0 (в т.ч. жив. - 
0,4); М - 89,0 (в т.ч. раст. - 48,0);В - 49,0; СВ - 169,0; 
кДж - 4320 (ккал - 1030). 


Доматсното пюре се разрежда с бульон и се за- 
пържва. Към него се прибавя тъмночервенияг сос, 
всички подправки и накрая обелените и нарязани на 
дребни кубчета домати. 








Продукти 
за 1000 г 









Сл ънчогледово масло 
- Сониска мас 

- Маргариц 

Краве масло 
Моркови 

Целина 

Пащърнак 

Корени от магданоз 
Лук 

Магданоз клонки 
(без стойност) 
Мащерка“ 

Дафинов лист 

Черен пипер начукан 
Марината за дивеч 
(ред, Ж 120) 

Оцет 








Освовен тъмен сос (рец. Хо 44) 


47. Сос с черен пипер (Цоаврад) 








Брузшо 
тегло, # 























Исто | Готов Химичен състав на 1000 г: Б- 15,5 (в т.ч. жив. - 
7 | телое | шдо | 0,3)) М- 173,0 (в т.ч. раст. - 132,2); В - 82,1; СВ - 

Т к 296,2; кДж:- 8398 (ккал - 2009). 
Ц Щ! Нарязаките на тънки ивички зеленчуци (моркови, 
Щ Ш целина, корени от магданоз или пащърнак и лук) се 
50 50 задушават в слънчогледовото масло (маргарина или 
9 Ш маста) до златисто оцветяване, след което се заливат 
4 36 с оцета и половината от маринатата и се варят, дока- 
90 68 то остане а от течността. Прибавя се тъмният сос. 
90 08 Сместа сс вари още 45 минути, като в последните 10 
80. я минути се прибавят черният пипер, мащерката и да- 
финовият лист. Сосът се прецежда, като зеленчуците 
40 40 се претриват леко, заливат се с останалата марината 
3 3 и се варят, докато се получи необходимата гъстота, 
оо 00! прецежда се през тензух и се подправя с маслото. Под- 
р 5 нася се с печени или задушени меса, дивеч (предвари- 
телно мариновани или не), с рамстек, шиицели и кот- 

40 40 | лети в цатурален вид. 
50 50 
1000 





1000 





Добив, г: 








Продукти 
за 1000 г 





Брутно 
тегло, г 





1000 


Химичен състав на 1000 г: Б- 42,4 (в т.ч. жив. - 
20,8); М- 119,0 (в т.ч. раст. - 36,9); В- 70,2; СВ - 





Тъмночервен сос (рец. Ж 44) 
Доматен сос (рец. Ж 62) 
Бяло вино 

Език пушен или варен 
Пресована шунка 

- Пастьоризирана шунка 
Пресни гъби 

- Стерилизирани гъби 
Краве масло 

Черен пипер. 

Магданоз 


600 248,8, кДж - 0979 (ккал - 1573). 


330 Езикът и шунката, нарязани на къси, но по-дебели 
100 ивички, се сотират в част от маслото. Гъбите, наряза- 
54 ни на ивички или кубчета, се задушават в останалото 
9 масло. Основният и доматеният сос се смесват и се 
5 кипват. Към тях се прибавят смленият черен пипер, 
0 дребно нарязаният магданоз, виното, гъбите, шунка- 
80 та и сзикът. Сосът се кипва и се вари до необходимата 
50 гъстота. 

05 Поднася се към аламинути в натурален вид, заду- 
25 шени меса, руладини, котлсти, както и към варени 








Добив, г: 











--- меса, предиазначени като основно ястие. 








Продукти 
за 1000 г 







Брутно 
тегло, г 






Химичен състав на 1000 г: Б-9,2 (вт.ч. жив. - 0); 
М- 89,8 (вт.ч. раст. - 48,0); В- 50,0; СВ- 171,3; кДж 
- 4909 (ккал - 1078). 








Тъмночервен основен сос 
(рец, Жо 43, 44) 
Доматено пюре. 

Оцет 

Бяло вино 

Лук 

Лютив червен пипер 

- Лютиви пиперки 

Черси инпер на зърна 
Костси бульон (рец. Хо 1) 
Мащерка 















Към дребно нарязания лук, залят с виното и оце- 
та, се прибавят мащерката, дафиновият лист н леко 
очуканите зърна на черния пипер. Варят се в похлупен 
съд, докато течността изври до /; от първоначалния 
обем. Прибавят се основният тъмен сос и доматеното 
пюре, разредено с костен бульон. Сместа се вари при 
слабо кипене 15 - 20, минути, след което се посолява 
и се подправя с червения пипер. Сместа отново се кип- 


05 ва и се прецежда през тензух. 
+ 

200 Готовият сос се поднася към пържени или печени 
2 на скара пиле, шницел, медальони в натурален вид и др. 








зал 

















Сол 
Сос Уорчестър 
Краве масло 

Дафннов лист 



































Добив, г: 
50. Гъбен сос 
Продукти Брутно | Нетно 
за 1000 г тегло. г | тегло, г | вид 
Червено вино 
Основен тъмночервен сос 
(реп. Жо 43, 44) 


Сок от печено месо 

Краве масло 

Пресци гъби 
Стерилизирани гъби. 

Сол 





Черен пипер 















Добим, г: 





51. Сос по ловджийски 





Продукти 
за 1000 г 


Брутно | Нетно 
тегло, г | тегло, 2 











Гъмпочервен основен сос 
(рец. Жо 43, 44) 

оматено пюре. 

НО ВИНО 


Сос за печени меса 
ку, Ю 61) 

кране масло 

Лук 
СЕЪН 


реснелфи 


аха) 





Магданоз 


Страрон 





гопър 

Сол 

Черен пипер 

Гротии червен иипер 
Готов сос Табаско 





850 
30 
150 














Добив, # 





1000 








52. Сосс естрагон 





Продукти 
за 1000 г 








Нетно 


Брутно 
тегло, г 


тегло, г 

















1 2 3 

Тъмночервен основен сос 

(рец. Жо 43, 44) 850 
Коицентриран тъмен бульон 

(рец, Ж3) 50 
Било вино 200 200 
Краве масло 80 
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Химичен състав на 1000 г: Б- 13,5 (в т.ч. жив. - 0); 
М- 84,2 (вт.ч. раст. - 0); В- 41,1; СВ - 165,5; кДж - 
4222 (ккал - 1010). : 


Почистените и измити гъби се нарязват на ивички 
и се сваряват в подсолена вода. Отварата от гъбите се 
смесва с виното и се вари, докато остане наполовина. 
Прибавя се основният тъмен сос, смесен със сок от 
печено месо. Сосът се вари още 5 - 10 минути, след 
което се прецежда през сито или тензух. В прецедения 
сос се прибавят гъбите и месото (във вид на емулсия). 


- Готовият сос се поднася към аламинути от месо, 
птици, мозък, език и др. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 24,5 (вт.ч. жив. - 0); 
М- 169,2 (в т.ч. раст. - 51,6); В - 109,7; СВ - 350,2; 
кДж - 8907 (ккал - 2030). 


Дребно нарязаните лук и чесън, задушени в малко 
масло, се поръсват със захарта и се пържат до кара- 
мелизирането й, след което се заливат с виното и се 
варят, докато течността се изпари до | от първона- 
чалния обем. Прибавят се гъмният сос, доматеното 
торе и задушените в малко масло гъби, нарязани на 
тънки ивички. Сместа се посолява и се вари 10 - 15 
минути. Полученият сос се подправя с червения и чер- 
ния пипер, с предварително бланшираните и ситно 
нарязани магданоз, копър, естрагон и останалото краве 
масло, което се прибавя във вид на емулсия. 

Поднася се към печен дивеч и аламинути в нату- 
рален вид - шницели, котлети, медальони от телешко, 
овнешко и свинско месо, котлети и шницели от дивеч. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 8,9 (в т.ч. жив. - 0); 
М- 17 (втч. раст. - 0); В- 47,7, СВ - 193,1; кДж- 
5526 (ккал - 1322). 


Лукът, нарязан на малки кубчета, сс задушава в 
кравето масло, след което се залива с виното и се вари 
заедно с клонките от естрагона, докато течността св 
изпари до (а от първоначалния й обем. След това се 
прибавя към основния тъмен сос, предварително сме- 
сеи с концентрирания тъмен бульон. Сместа се вари 





Лук 
Естрагон 
Сол 


Черен пипер 





Добив, г: 


Продукти 
+ за 1000 г 





Нетно 
тегло, г 


Брутно 


тегло, г 





Тъмночервен основен сос 
(рец. Хо 43, 44) 

Лук 

Чесъв 

Черен (бял) пипер 
Коицентриран тъмен бульон 
(рец. Х3) 

Червено вино 

Лимон (за сок) 

Дафинов лист 

Костен мозък (телешки) 
Карамфил 

Магданоз 

Лютив червен пипер 
Мащерка 

Индийско орехче 

Сол 


850 
570 














Продукти 
за 1000 г 


354. Сос по италиански 








Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 








Тъмночервен основен сос 
(рец. Жо 43, 44) 

Доматено пюре 

Бано вино 

Краве масло 

Пресни гъби 

- Стерилизирани гъби 
Пресована шунка 

- Пастьоризирана шунка 
Магданоз 
Естрагон (тарос) 
Лук 

Черен пипер 
Сал 
















750 

50 
120 

45 
185 
220 
102 
104 


150 
5 
10 
4 
153 
10 
100 
100 








Добив, г: 














ь 


15 - 20 минути, подправя се със сол и черен пипер и 
се прецежда. Прибавят се измитите в студена вода 
листа от естрагон. След като кипне, сосът се вари още 
| - 2 минути, отстранява сс от огъня и се подправя с 
маслото (във вид на емулсия). 

Поднася се към аламинути от телешко, свинско и го 
веждо месо, кокошки и пилета, както и към ястия от яйца 


Химичен състав на 1000 г: Б- 250 (атч. жиц. (0): 


М- 67,1 (вт. раст. - 0); В- 492; СВ - 105,8: кДж 
3895 (ккал - 932). 

Лукът и чесънът се почистват и нарязват на дреб 
но. Към тях се прибавят дръжките от магданоза, едро 
счуканият черен или бял пипер, карамфилът, дафило 
вият лист и мащерката и се заливат с виното в дълбок 


съд, похлупват се и се варят, докато течността се из- 
пари до 2 от първоначалния й обем. Прибавят се ос- 
новният тъмен сос и концентрираният тъмен бульон. 
Полученият сос се вари 10 - 15 минуги при тихо кипе- 
не, посолява се, подправя се със сока от лимона и 
настърганото индийско орехче, сваля се от огъня и се 
прецежда. В прецедения сос се слага бланшираният и 
нарязан на колелца костен мозък и ситно нарязаният 
магданоз. 

Сосът се поднася към риби и меса на скара и към 
аламинути с месо в натурален вид (рамстек, медальо-" 
ни, турнедо, шницели и др.). 


Химичен състав на 1000 г: Б- 350 (в т.ч. жив. - 
22,9); М - 104,0 (в тъч. раст. - 464); В- 53,5; СВ - 
218,5; кДж - 5992 (ккал - 1433). 


Към основния тъмен сос се прибавят последо- 
вателно задушените в маслото дребно нарязан лук, 
доматено пюре, гъби и шунка, нарязани на ивички, и 
виното. След като сосът поври 10 - 15 минути при 
тико кипене, се прибавят дребно нарязаните магданоз 
и естрагон, солта и черният пипер. Сосът се кипва от- 
ново и нагряването се прекратява. “ 

Поднася се към предястия от месо, птици, към 
варени меса като осповно ястие и към печени меса, 
птици и дивеч. 
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55. Сос Паприка 











Продукти 1 Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г ВИД, г 

т ъмпочервеи основен сос 

(рец. Ж 41, 42) 700 700 

Лук 240 207 

Пушена сланина или пушени 

гърди 210 202 

Червен сладък пипер 0 0 

Сметана 150 150 

Брашно 10 0 

Сол 3 3 

Добив, г; 1000 











Химииф състав на 1000 г: Б- 18,4 (в т.ч. жив. - 
73), М-272,5 (вт. раст. - 42,8); В- 59,5; СВ - 3555; 
кДж - 12951 (ккал - 3098). 


Нарязаната на кубчета сланина (пушени гърди) се 
загрява до стопяване. В получената мазнина се заду- 
шава до омскване дребно нарязаният лук. Прибавя се 
брашното и леко се запържва. Запръжката се оцветя- 
ва с червения пипер и се разрежда с основния тъмен 
сос. След като полученият сос поври 10 - 15 минути, 
се влива сметаната. Сосът се опитва на вкус, кипва се 
и нагряването се прекратява. 

Поднася се към аламинути, дроб, филета, шиице- 
ли, немски бифтек в натурален вид, варен език, сеге- 
дински гулаш и др. 


50. Сосс пиперки по унгарски | 














Продукти щ Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, 2 | вид, 
Пресни пиперки | 1350 1012 
- Стерилизирани пиперки 1340 804 
Слънчогледово масло 100 100 
Доматено торс. 2 20 
Червен пипер 0 0 
Лук 240 202 
Захар 5 5 
Брашио 2 2 
Магданоз Ш 0 
Пушени гърди (сланина) 104 100 
Бульон (ре. Ж 2) 400 400 
Сол Ш Щ 
Черен пипер 15 15 
Добив, г: 1000 
































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид,г 

Тъмночервен основен сос 

(рец. Жо 43, 44) 150 150 

Краве масло 100 100 

Лук 360 302 

Оцет и 

Бяло вино 100 100 

Захар 2 

Горчица 2 

Сол 3 

Черен пипер 05 05 

Бульон от кости (рец, Ме |) | 300 300 

Добив, г; 1 1000 
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Химичен състав на 1000 г: Б- 19,9 (вт.ч. жив. - 


2,0); М - 195,6 (втл. раст. - 104,7); В- 821; СВ- 295,0; 
кДж- 9351 (кал - 2237). 


Лукът се нарязва на дребно и се задушава в мазпи- 
ната до омскване. Прибавя се доматеното пюре й леко 
се запържва, след косто се задушават до полуомекване 
измитите, почистени от дръжките и семето и нарязани 
на ивички пиперки. Слагат се брашното и червеният 
пипер. Сместа се пържи още няколко минути, залива 
се с малко бульон и се вари при тихо кипене заедно с 
нарязаните на кубчета и леко загрети пушеви гърди. 
Към края на варенето сосът се подправя със захарта и 
черния пипер, а след отстраняването му от огъня се 
поръсва с дребно нарязания магданоз. 

С готовия сос се заливат пилета, медальони и др. 

Забеледиа: Доматеното пюре може да се замени с 200 г чер- 
вени домати. Те се прибавят след задушаването на пиперките и 


поръспането па червения пипер. Ако сосът се приготвя със сте- 
1 


рилизирани штерки, количеството на доматеното пюре се нама- 


лява на 10 г. | 


Химичен състав на 1000 г: Б- 12,2 (в т.ч. жив. - 
056); М - 127,9 (вт.ч. раст. - 45,6); В - 74,8; СВ - 230,9; 
кДж - 0458 (ккал - 1545). 


Нарязацият и бланшщиран лук се задушава в мас- 
лото до омскванс, след което се залива с оцета, вино- 
то и бульона и се вари заедно слеко натрошените зърна 
черен пипер 15 - 20 минути при слабо нагряване. След 
това се влива основният тъмен сос, Сместа се посо- 
лява на вюс и се вари още 15 - 20 минуги. Готовият 
сос се пасира (можс и да не се пасира) н се подправя 
със захарта и горчицата. 

С този сос се поднасят аламинути в натурален вид, 
котлети, филега па скара. 











58. Сос Лечо 
е: Продукти Брушо | Нето 1 Ото. 
за 1000 г тегло, 2 | тегло, 2 вид, 2 
Спас лук (ред, МУ) 950 950 
Стерилизирани краставички 180 100 
- Краставички от туршия 10 10 
Добив, г: | 1000 





Химичен състав ка 1000 г: Б - 13,0 (вт.ч. жив. - 0); 
М- 128,0 (вт.ч. раст. - 43,3); В- 76,4; СВ - 217,5; кДж 
- 0504 (ккал - 1556). 


В приготвения горещ сос се прибавят нарязаните 
на тънки ивички краставички, леко задушени в соб- 
ствения им сок. 

След поставянето на краставички. Це сосъгне тряб- 
ва да ври. 

Поднася сс към свински пържоли в натурален вид 
йли на скара, аламинути, кюфтета и др. 


59. Сос Мадара (Мадейра) 











Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло,г | внд,г 

Тъмпочервен основен сос 

(рец. Ю 43) 850 850 

Вино Мадара 100 100 

- Вино Мадейра 100 100 

Сос от печено месо (рец. Хо 61) 100 100 

Добив, г: 1000 





60. Сос с червено вино 


























Продукти | Брутно 1 Готов 
за 1000 г - | тегло, г | тегло, г | вид? 
Тъмночервен основен сос 
(рец. Жо 43, 44) 800 800 
Концентриран бульон 
(рец. Ж 3) 100 100 
Червено вино 200 200 
Лук 100 м 
Моркови 90 Ши 
Мащерка 2 ? 
Дафинов лист 01 001 
Черен пипер 0 0 
Краве масло 50 5 
Чесън 2 1 
Лютив червен пипер 01 0 
Добив, г: 1000 





61. Сосза печени меса 































Продукти Брутно | Нетно 

за 1000 г нее. г | тегло, г 
Сок от печено месо (рец. Хо 10) 500 500 
Тъмен бульон (рец. М 2) 800 800 
Червено вино 100 100 
Брашно 40 40 
- Картофено брашно 2 30 
Черен пипер 02 02 








Добив, г: 





Химичен състав на 1000 г: Б- 7,0 (вт.ч. жив. - 0); 


М-51,7 (втч. раст. - 51,7); В - 473; СВ - 116,0; кДж 
- 2938 (ккал - 703). 


Към загретия основен тъмен сос, подправен със 
соса от печено месо, се прибавя кипналото вино - Ма- 
дара или Мадейра. 

С този сос се заливат при поднасяне приготвени в 
натурален вид свински рибици, коглети, шницели, 
медальони, стекове и др. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 8.В (в т.ч. жив. - 0) 
М- 89,8 (втч. раст. - 0); В- 50,; СВ - 166,1; кДдж - 
4502 (ккал - 1077). 


Ситно нарязаните лук и моркови се задушават до 
омекване в част от маслото, заливат се с виното и се 
варят заедно с дафиновия лист, мащерката, леко на- 
трошените зърна на черния пипер и дребно нарязания 
чесън, докато течността се намали наполовина. При- 
бавят се основният тъмен сос и концентрираният бу- 
льон. Сместа се посолява и сс вари 10 - 15 минути 
при слабо кипене, като се обира пяпата. Готовият сос 
се прецежда през сито или цедка н се подправя с мас- 
лото и червения пипер. 

До момента на поднасянето му се държи на водна 
баня, покрит с капак. С този сос се поднасят в натура- 
лен вид котлети, шницели, медальони, филета, печени 
меса и др. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 0.4 (в т.ч. жив. - 
0,0); М- 00,4 (в т.ч. раст. - 0,04); В-2,9; СВ - 3.4; кДж 
- 58 (ккал - 14). 


Към сока, получен от печеното месо (телешко, 
свинско, агнешко, птиче), се прибавя при разбиване с 
тел тъмна запръжка, приготвена от брашно и обрана- 
та от сока мазнина и разредска най-напред схладък,а 
след това с горещ бульон. Полученият сос се подпра- 
вя свиното и леко счукания черен пипер и се вари 40 - 
50 мипути при тихо кипене, след което се прецежда. 

Забележка. Сосовете за печено месо трябва да се приготвят 
за всеки вид (телешко, свинско, агнешко, птиче ит.н.) поотделно. 


Когато в състава нм има основен тъмен сос, “сокът от печеното 
се влива в него и сместа след кипване сс вари 5-10 минути. 
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ке. 














оместо орашно може да сеи 
в студен бульои и се в 


Сосът, приготвен с нип 


зполава нишесте. То се размива 
лива в кипящия сос, разреден с бульон. 
десте, се вари 5 - 10) минути. 


62. Основен доматен сос 





Продукти Т Брутно Т Нено 1 Готов 

7 за 1000 г тегло, 2 | тегло, г | вид,г 
Месо-костен бульон (рец. Ж 4) 1300 1300 
Краве масло 100 100 
Брашно 50 50 
Моркови 4 36 
Целица 3 2 
Лук 4 38 
Чесън 2 16 
Захар 20 2 
(Сол 15 5 
Оцет 20 20 
Дафинов лист 001 0.01 
Череи пипер 05 05 
Доматвно шоре 150 150 














Добив, Во 











Продукти 
за 1000 г 


Доматен сос (рец 62) 
Домати 





т 





Брутно 


тегло, г 










Нетно 
тегло, г 




























Добив, 2: 











Лук 

Магданоз 

Краве масло 

Сметана 

Маргарин 

Доби 1 

04. Доматен сос с орехи 

Продупи Брутно | Нетяо Готов 
за 1000 2 Мае. Ш Тегло, 2 | тегло, г | внд,г 

Домати пресци 150 700 

Пук 400 300 

(С лънчогледопо масло 120 120 

Орехови идки 200 200 

Бнно вино 50 50 

Чубрица 2 2 

Магданоз 15 10 

Сол 0 10 

Захар 8 8 

Черен пипер 15 15 








Химичен състав на 1000 г: Б- 231 (в т.ч. жив. - 


0,6); М- 852 (втчч. раст. - 15); В - 105,4; СВ - 2421; 
КДж - 5513 (ккал - 1319). 


Приготвя се светла запръжка от брашното и част 
от маслото, която се разрежда с бульона. Прибавят се 
задушените в останалата част от маслото лук, морко- 
Ви, целина, нарязани на дребно, и доматеното торе. 
Сместа се подправя със захарта, оцета, солта и леко 
счуканите зърна черен пипер и дафинов лист и се вари 
5-10 минути, след ковто се прецежда, 

Полученият сос се използва за ястия от зеленчуци 
и месо, пържени кюфтета, варени пилета, а също така 
като основен сос за приготвяне на други сосове, 


Химичен състав на 1000 г: Б- 27,0 (в тл. жив. - 
2,); М- 191,0 (в т.ч. раст. - 101,0); В - 113,0; СВ - 
362,0; кДж - 9530 (ккал - 2280). 


Лукът се почиства, нарязва на ивички и се запър- 
жва в маргарина. Прибавя се доматеният сос. 

Доматите се измиват, почистват и поларват във 
вряща вода. Изстудяват сеи се обелват, след което се 
нарязват на едри парчета. Запържват се слабо в маз- 
нината и се прибавят към соса. В края на процеса се 
прибавя сметаната и ситно нарязаният магданоз. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 40,8 (вт.ч. жив. - 0); 


М- 250,0 (в т.ч. раст. - 250,0); В - 90,0; СВ - 390,3; 
кДж - 11592 (ккал -- 2783). 


Доматите се измиват, почистват и се настъргват. 
Лукът се почиства и се нарязва на ситно. Орехите се 
смилат или накълцват с нож. 

Мазнината се загрява ив нея се запържва лукът, 
прибавят се доматите и сместа се задушава до леко 
сгъстяване. Прибавят се ореховите ядки, бялото ВИНО, 
чубрицата, солта, захарта и черният пипер. Сосът се 
вари около 5 минути. 


Готовият сос се поръсва със ситно нарязан магда- 
но. 





и: | 
05. Доматен сос натурален 



































Е 


Продукти Брутно Нетно Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, 2 | вид, 2 

Доматепо пюре стерилизирано 350 350 

- Доматено пюре от буре 200 200 

Основец костен бульон | 

(рец. Ю)) 600 600 

- Месо-костен бульон | 

(без стойност) 600 600 

Концентрирав бульон 

(рец, е 3) 200 200 

Краве масло 100 100 

Черен пилер 1 1 

Сол 0 10 

Чесън 3 13 

Захар 2 120 

Добив, г: 1 1000 
























Продукти Брутно | Нетно 

за 1000 г тегло, г | тегло, г 
Пресни домати 2840 2500 
Краве масло 100 100 
Магданоз (корени) 30 2 
- Пащърнак 2 2 
Чесън 2 16 
Моркови 4 36 
Целина 30 21 
Лук 4 38 
Сол ю 10 
Черен пипер 1 1 
Дафиков лист 0.01 001 
Захар 15 15 
Добив, г; ши | 









































Добив, г: 








Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | видг 

Доматено пюре стерилизирано 3 350 

Основен костен бульон | 

(рец. Ю 1) 600 600 

- Месо-костен бульон | 

(без стойност) 600 600 

Концентриран бульон (рец, 203) 20 200 

Краве масло 100 100 

Захар ) 2 

Черен пипер 1 ш! 

Бядо вино 100 100 

Сол 20 по 

Чесъд 3 3! 


1000 











Химичен състав на 1000 г: Б-- 16,6 (вт.ч. жив. - 0); 
М- 83,8 (вт.ч. раст. - 0); В - 81,0; СВ - 209 ,8; кДж 
4932 (ккал - 1178). 


Доматеното пюре се разрежда с костния или месо 
костния бульон и се вари, докато се ст ъсти, След ков 
то се прибавя концентрирапият бульон. Сместа се кин 
ван се вари 10-- 15 минути (докато стане 1000 а), спа 
ля се от огъня и се подправя с маслото (във ВИД па 
емулсия), захарта, черния шшер и претрития чесън 

Приготвеният сос се кипва, за да не се оф дени мак 
лото на повърхността му. Поднася се с кофтеф 
рено пиле, свински котлети, вареси счик, в 
поднесени като основно ястие. 


а, ва 
арсно месо, 


66. Доматец сос с пресни домати 


(в т.ч. жив. - 


Химичен състав на 1000 г: Б- 297 
22,4; СВ - 286,0); 


0,6); М- 873 (вт.ч. раст. - 3,7); В-1 
кДж - 5988 (ккал - 1431) 


Избират се добре узрели домати, кОнТО се нарязват 
на половинки. Изстисква се сокът им и се отстранява 
семенната им част. Поставят се в дълбок съд заедно с 
половината от маслото и нарязаните на тънки кръгчета 
или ивици целина, моркови, лук и корени от магданоз 
(пащърнак). Посоляват се, поръсват се със захарта, леко 
счукания черен пипер, дафиновия лист н се варят при 
тихо кипене 15 - 20 минути, след което се претриват през 
сито. В получения сос при разбиване с Тел се прибавя на 
късчета останалата половина от маслото. Готовият сос 
до момента на използването му се съхранява на водна 
баня. Поднася се с печени месни продукти. 

Използва се също така като запивка при поднасяне 
на ризото, макарони и други тестени изделия. 


67. Доматен сос с бяло вино 


| 
| 


Химичен състав на 1000 г: Б- 16,9 (в т.ч. жив. - 
0,6); М- 838 (вт.ч. раст. - 1,8); В- 824; СВ - 212,08; 
кДж - 4959 (ккал - 1186) 


Доматеното пюре се разрежда с костния ИЛИ месо 
костния булъоп и се вари, докато се сгъст н, спец кое 
то се прибавя концентрираният Оупьон, Сместа се кий 
ваи се вари 10 - 15 мипуги, докато с тане 1000 На 
гряването се прекратява и се полирани с мак пОто, За 
харта, черния пипер, билото вино 
Приготвеният сос се кипва, 


от повърхпос гга му 


и прегрития чесън 


ада се ордели масното 


Подна( исес кофтета, зарсно пине, свински ког 


лети, варен счик, парено мес о, подисесни к 
но ястие, 


ято оспов 





Продукти 

































































08. Доматен сос с шунка, гъби и кисели краставички 


Химичен състав на 1000 г: Б- 454 (в т.ч. жив. - 
234); М- 170,0 (в т.ч. раст. - 41,6); В- 100,2; СВ - 
390,0; кДж - 9104 (ккал -- 2178) 


Нарязапият на дребно лук се задушава в маз- 
нината. Прибавят се последователно и се задушават 
нарязаните на дребно гъби, шунка, а след тва - крас- 
тавичките, нарязани на кубчета. Подправят се с оцета 
и леко счукания черен пипер и дафинов лист и се заду- 
шават още 10 - 15 минути, след което се изсипват в 
готовия доматен сос. Сосът се вари 10 - 15 минути. 

След отстраняването му от огъня се прибавя мас- 
пото, като се разбърква с тел, и карамелизираната захар. 


Готовият сос се използва за варсни и задушени 
меса, птици и др. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 28,0 (в та. жив. - 
07), М - 149,9 (в та. раст. - 52,2), В - 106,6; СВ - 
328,2; кДж - 8133 (ккал - 1945). 


Нарязаният на тъпки филийки лук се задушава в 
сгорещената мазнина. Прибавят се гъбите, също наря- 
зани на тънки филийки, и се задушават 5 - 10 минути. 
Изсипват се в готовия доматен сос и се варяг 10 - 15 
минути. Накрая се прибавя претритият чесън. Готови- 
ят сос се слага във водна баняи се подправя с маслото, 


косто се прибавя на късчета, като се разбърква с тел, и 
карамелизираната захар. 


Химичен състав иа 1000 г: Б- 7,5 (в т.ч. жив. - 
058); М- 117,0 (в т.ч. раст. - 0,0); В- 48,1; СВ - 187,0; 
кДж - 5517 (ккал - 1320). 


В половината от маслото, стоцено и прецедено, 
се задушават последователно лукът, чесънът и мор- 
ковите, почистени и нарязани на дребно, а след топа 
се прибавя доматеното пюре и леко се запържва. За- 
ливат се с рибения бульон и се варят 20 - 30 минути 
при тихо кипене заедно с леко счукания черен пипер и 
дафиновия лист. Прецеждат се и прибавят в готовия 
основен бял сос. Полученият сос се кипва, посолява 
се, подправя се със захарта, лимоновия сок и осгана- 
лата част от маслото и се прецежда. 


Брутно | Нетно | Готов 
ка 1000 г. тегло. г | тегло, г | вид, 
Основец доматен сос 
(рец. Жо 62) 800 800 
Пресована шунка 10 00 
- Пастьоризирана шунка 4 00 
- Обикновена шунка 125 100 
- Пушени гърди 102 100 
Пресни гъбя печурки 65 7 
- Стерилизирани гъби печурки Ши 55 
Черен пипер 0 01 
Дафинов лист (ДИ 00 
Стерилизирани краставички 170 100 
- Краставички от туршия 10 И 
Лук 90 Ц 
Краве масло 5 50 
Слънчогледово масло 4 4 
- Свинска мас 40 40 
- Маргарин 40 40 
Захар 0 10 
| Добив, г: 1000 | 
69. Доматен сос с гъби 
Продукти Брутна | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид,г 
Основен доматен сос 
(рец. Ж 62) 800 800 
Слънчогледово масло 5 50 
- Свинска мас 50 50 
- Маргарин 50 50 
Краве масло 50 50 
Лук 240 20 
Чесън 4 3 
Пресни гъби печурки 250 23 
- Стерилизирани гъби печурки 325 162 
Захар 10 10 
Добив, г: 1000 | ; 
70. Доматено-рибен основен сос. 
Продукти Брутно | Нетно 
за 1000 г тегло, г | тегло, г 
1 зла 
Основен бял рибен сос 
(рец. Ж 33) 700 
Краве масло 100 
Рибен бульон (рец. Хе 7) 500 
Лук 60 
Моркови 50 
Доматено торе 100 
Лимон (за сок) 50 
- Винена киселина 0, 
Дафинов лист 0 
Захар 2 
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ш 2 | 3 4 
Черен пишер, 0, | 63 


Чесън 
Сол 


 Добин. г: 













































Продукти Брутно | Нетно 

за 1000 г тегло, г | тегло, г 
Основел доматено-рибен сос 
(рец. Ж 70) 100 0 
Краве масло ши Щ 
Моркови Р 60 48 
Магданоз (корени) 4 28 
Маслини Щ! 4 
Целина 40 30 
Стерилизирани краставички 5 91 
- Краставички от туршия 55 51 
Капри. 35 3 
Хрущяли от ссетрови риби 
(без стойност) 60 5 
Вино Мадара (Мадейра) 50 50 
Пресни гъби печурки 65 55 
- Стерилизирани гъби печурки 10 55 
Сол 5 5 

врен пипер а 05 05 | 

Добив, г: 











г Доматено-рибен сос 


















































Химичен състав на 1000 г: Б- 10,0 (в т.ч. жив. - 
1,0); М - 146,1 (в т.з. раст. - 7,5); В- 463; СВ - 228,0; 
кДж - 6044 (ккал - 1589). 


Почистените, измити и нарязани на кубчета, маг- 
данозени корени, моркови и целина се задушават в част 
от маслото. Киселите краставички, почистени от ко- 
жичката и семената, се парязват на кубчета и леко се 
нагряват (корнишоните не се белят). Сварените хру- 
щяли от есетрови риби и задушените пресни гъби сс 
нарязват на ивички. Маслините се почистват от кос- 
тилките и се нарязват. Каприте се изцеждат от сала- 
мурата и се почистват от плодовите дръжки. 

Така подготвените продукти се смесват. Сместа се 
съхранява в хладилник. При псобходимост тя се загря- 
вав горещ бульон, а при поднасяне се прибавя в основ- 
ния доматено-рибен сос, като се подправя с останала- 
та част от маслото. В готовия сос се злива кишналото 
ВИНО. 

Сосът се поднася със задушени и варени риби, 
специално всстрови риби по руски. 


с гъби 


Химичен състав на 1000 г: Б- 15,7 (в т.ч. жив. - 
1,0), М- 147,0 (втлч. раст. - 14); В- 51,9; СВ - 2409; 
кДж - 6872 (ккал - 1644). 


Дребно парязаният лук и чесън се задушават в част 
от маслото до леко зачервяване. Прибавят се наряза- 
ните на ивички гъби и също се задушават. Сместа се 
изсипва в основния доматено-рибен сос. Сосът се кип- 
ва и сс вари 5 - 10 минути, след което се подправя с 
черния пилер и останалата част от маслото н ако е 
необходимо, се посолява. 


Поднася се с варени риби. Използва се също при 
запичанс на риби. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 20,0 (в т.ч. жив. - 


5,); М- 43,2 (вт.ч. раст. - 1,4); В- 64,5; СВ - 146,3; 
кДж - 3127-(ккал - 748). 


Нарязаните на ивички лук, моркови и целина се 
задушават до омекване в половината от маслото. При- 
бавят се последователно доматеното пюре и брашно- 
то и леко сс запържват. Залива се с рибения бульон, 
разбърква се с тел и се вари при тихо кипене 25 - 30 
мипути, След косто полученият сос се прецежда. Очи- 
стеният арпаджик се бланшира в подсолена и подки- 


Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид,г 
Осповсн доматено-рибен сос 
(рец. Жо 70) 900 900 
Пресни гъби печурки 250 233 
- Стерилизирани гъбн печурки 324 162 
Краве масло 50 5 
Черен пипер 05 05 
| Сол 5 5 
Чесън 3 2 
Лук |: 130 109 
Добив, г: и 1000 
73. Рибен сос по моряшки 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г | тегло, г | тегло, 2 | вид 
1 1 ниши. 
Грибсл бульои (рец. Хо 7) 800 800 
Брашно 515 50 
Кразе масло 5550 50 
Морколи 3 24 
Лук 40 33 
Целина - глави 30 7 
| Стерилизирано доматено пюре 50 50 


селена с оцет вода, гланцира се в масло и малко за- 








хар, за да се получи златист цият, и се задушава до 
Аншоа (гръцка) омекване. Към арпаджика сс прибавят гъбите, наря- 


ЕЕ зани на ивички и задушени в малко масло, кипналото 




















































































































75. Млечно-брашнен сос с хрян 








Продукти Брутио Химичен състав на 1000 г: Б- 13,6 (в т.ч. жив. - 
пе вино и претритата ашноа. Всичко това се прибавя към за 1000 г тегло, г 7.4); М- 122,6 (вт.ч. раст. - 606); В- 67.6; СВ- 217,8; 
| Пресни гъбу соса, кипва се, сваия сс от огъня и се подправя с оста- Прясно мляко 200 кДж - 6160 (ккал - 1472). 
Стеридизирани гъби аси ди Коен ре прибней ро оаста Братио 2 Приготвя се светла запръжка от брашното и 
Дребни лукчета (арпаджик) пон зает ое И аи рали Слънчогледово масло 8 слънчогледовото масло (маргарина), която се разреж 
ще Поднася се със задушени и варени риби и задуше- иа “ Ца Да же ее оре ар аи Пе 
| пон ни рибени руладини. щ. т 8 Р и ЕР пе мед : 
срен пипер Бульон (без стойност) таната. След кипване сосът се посолява и се подиравя 
Добив, г: Ошет 30 с одета, захарта и настъргания хрян, а след сваляисто 
- Захар 15 му от огъня се подправя с кравето масло при исирскъ 
Сол 10 снато разбъркване с тел. 
Краве масло 50 
СОСОВЕ С МЛЕЧНА ОСНОВА Езаатананатасененаенини ае Хрян (корски) 5 


Тези сосове се приготвят от светла брашнена запръжка, която се разрежда с топло 
мляко. В зависимост от количеството на брашното те биват с гъста, средно гъста и рядка 











Добив, г: 








76. Млечно-брашнен сос с лук 





консистенция. лае а 
Химичен състав на г Ъ- в т.ч. ЖИВ. - 
Продукти Брутно | Нетно ЗъЕ ц 
74 Млечно-брашнен сос ( Бешамел) за 1000 г тегло, г | тегло, г 1.4); М-122,8 (вт.ч. раст. - 60,8); В- 69,3; СВ- 223,0; 
а : суенасти и кДж - 6228 (ккал - 1489). 
Продукти Брутно | Нет Г Химичен състав на 1000 г; Б- 47,4 (в т.ч. жив. - щ: ; 
| за 1000 г тегло, 2 пи те 340; М - 158,0 (в тъч. раст. - 14): В - 1918 СВ 2 Брашво 50 Приготвя се светла запръжка от брашното и 





ро ера 3743; кДж - 9534 (ккал - 2278). 











Слънчогледово масло 












60 







































слънчогледовото масло (маргарина), която св разреж- 


- Маргарин 60 да с немного горещия бульон, като се разбърква с тел, 
Пряспо мляко 1100 1067 Приготвяне на гъст сос. Лукът, мащерката, дафи- Сметана 50 и се вари 20 - 50 минуги. Прибавят се млякото и сме- 

| Брашно 120 120 повият лист и черният пипер се пускат във врящото Оцет тапата. След кипване сосът се посолява и се подправя. 
Краве масло 150 150 мляко, след което съдът се захлупва с капак и се от- Захар с оцета, захарта и настъргания на ренде лук, а СЛЕД 
Лук 45 38 странява от огъня. Млякото престоява 10 - 15 мину- Сол свалянето му от огъня се подправя с кравето масло 
Мащерка 1 11 ти, след това се прецежда. Краве масло при непрекъснато разбъркване с тел. 
Дафивов лист 0.01 0,01 Брашното се запържва леко с част от маслото и Лук 

| Черви пипер на зърна 02 02 сс разрежда с прецеденото мляко, като непрекъснато Бульон (без стойност) 
Сол 1 1 се разбърква с тел. Полученият сос се посолява, под- 
Зивр 0 10 правя се със захарта и се вари 10 - 15 минути. След 
ДД СОС Е следна запад отстраняването на соса от огъня се прибавя остана- : 

| Прясно мляко 100 1067 лото масло при непрекъснато разбъркване с тел. 77. Паста за паниране (пат а фри) 
Брашно 100 100 Готовиат сос се използва като плънка за кокошка - : Химичен състав на 1000 г: Б - 64, (в т.ч. жив. - 
Крале мзело 100 00 и дивеч, като свръзка за крокети, суфлета и др. Шадиа Ерраа 31,0); М - 80,4 (в т.ч. раст. - 53,5); Ва 2315; СВ - 
Жълтиш (5 бр) 1 15 Приготвяне на сос със средна гъстота. Приготвя е - За 3. кДж - 8330 (ккал - 1990). а 
Сол 1 1 се както гъстият бешамелов сос, но се застройва с Брашно 320 та 
Закар 0 0 жълтъците, леко разбити с малко вода или мляко. Вода 200 Брашното, жълтъците, слънчогледовото масло и 
В. За рядък сос Използва се за приготвяне на огретени от зеден- Бира 200 горещата вода, размесена с бирата, се разбъркват в 
Прясно мияко 1100 1067 чуци, риби, гъби ин др. Яйца (6 бр.) 300 съд с обло дъно, докато се получи гъсто тесто (подоб- 
Брашно 4) н! Праготвяне на рядък сос. Приготвя се както гъсти- Слънчогледово масло 50 | но на парено тесто). Към тестото, след като леко се 
Захар 0 0 ят ро Е | Добив, г: охлади, се прибавят разбитите на ияна белтъци. Сме 
Краве мавпо 0 80 Оди се с варени зеленчуци - грах, моркови, ---- ста ПЕДНОЕ рия леко до пухкавост и се оставя да 07 
си ) г аспержи, цветно зеле и др. лежи 25 - 40 мипуги, спед което се изполава но пред 

+ пазначение 
Добив, г: | 1000 

















СОСОВЕ С МАСЛЕНА ОСНОВА ВРО 


фанкнанешежние 





Сосовете с маслена основа се приготвят от краве масло и чични жъптъни, поряди което св 


наричат още яйчно-маслепи сосове, Към тази група се отиасжи: сос но понеки, сос по хонайл 
ски и неговите производни. 

Сосовете с маслена основа може Да се комбинират с други Систли сосове с бульона ини 
млечна основа. 








Продукти 


78. Сос по полски 





Брутно 
тегло, г 








за 1000 г 
Краве масло 
Яйца (8 бр.) 
Магданоз 
Сол 


Лимон (за сок) 
- Винеца киселина 





700 
400 
> 
Щ 
100 
1 











Добив, г: 








79. Сос по холандски 














Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г спред, г | тегло, г | вид,? 

Жълтъци (16 бр.) 240 240 

Краве масло 600 600 

Бульон яли вода 100 100 

Лимон (за сок) 100 40 

Сол 15 15 

Оцет Е 3 

Добив, г: 1000 








Химичен състав на 1000 г: Б- 46,6 (в т.ч. жив. - 
45,); М- 6073 (вт.ч. раст. - 0,2); В- 12,0; СВ- 681,3; 
кДж - 24629 (ккал - 5886). 


В маслото, стопено до избистряне и прецедено 
през тензух, се слагат нарязаните на дребно яйца и 
магданоз. Сместа се посолява и св подправя с изстис- 
кания сок от лимона (винена киселина). 

Този сос подхожда на варени или задушени риби, 
цветно зеле, фасул и др. 


Забележка. Към соса може да се прибави галета - 80 г за 
1000 г сос. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 52,4 (в т.ч. жив. - 
422); М - 566,0 (втч. раст. - 0); В- 8,1; СВ - 637,0; 
кДж - 22892 (ккал - 5471). 


Жълтъците се разбиват с тел в съд с обло дъно, 
поставеи във водна баня при слабо нагряване, каго 
същевременно към тях се прибавя бульонът (водата). 
Когато сместа се превърне в кремообразна маса, заг- 
ряването се преустановява. Тогава се прибавя на тънка 
струя при непрекъснато разбиване разтопеното и пре- 
цедено масло. Накрая сосът се подправя с изстискания 
от лимона сок, загретия оцет и солта. 

Поднася се с цветно зеле, аспержи, варени риби. Из- 
ползва се също за обливане на рагу фин, тостове н др., 
както и за приготвяне на производни от него сосове. 


80. Сос по холандски с естрагон (Беарнез) 


























Продукти ЕТ Нетно Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, ? | вид,г 
Бяло вино 100 100 
Естрагонов оцет 100 Ш 
Лук 120 90 
Естрагон ю 4 
Магданоз 2 14 
Жълтъци (12 бр.) 180 Щ 
Крапе масло 800 80 
Черен пипер 05 05 
Сол 15 15 
Лютив червен пипер 0.5 05 
- Готов сос Табаско 50 50 
Чесън 2 33. 
Добив, г: | 1000 
|) 
138 


Химичен състав на 1000 г: Б- 36.5 (в т.ч. жив. - 
33.8); М- 710,6 (в т.ч. раст. - 0,4); В- 14,3; СВ - 7822; 
кДж - 28500 (ккал - 6812). 


Нарязаният на дребно лук, стритият с малко сол 
чесън, леко вчуканият черен пипер, дръжките от маг- 
дапоза и естрагона се заливат в плитък съд с дебело 
дъно и се варят, докато първоначалният обем на сме- 
ста се намали с ?. След охлаждането на сварените 
подправки в съда се прибавят жълтъците, предвари- 
телно разредени с 20 - 30 г студена вода. Съдът се 
слага на тих огън или в топла водна баня и сместа се 
разбива с тел до превръщането й в кремообразна маса, 
като същевременно се прибавя на тънка струя разто- 
пеното и прецедсно масло (или на малки късчета не- 
разтопеното масло). Приготвеният сос се прецежда 
през тензух и се подправя с лютивия пипер (или сос 
Табаско) и дребно нарязаните листа от сстрагона п 
магданоза, предварително бланширани във вряща 
подсолена и подкиселека с оцет вода. 

Поднася се към аламинути в натурален вид, варе- 
нии задушени риби. 





) + 
81. Сос по холандски с естрагон и доматено пюре (Шоров) 

























Продукти Брут то Иетно Готов 
ка за 1000 г песн тегло, г | тегло, г вид, 2 
Холандски сос с ссграгон (рец. 
ЮИ) 900 900 
Доматено пюре 120 120 
- Кетчуп 120 120 
Сол Я 5 
Захар Ю Щ 

А АЕРРАНЕНИЕ 

Добив, г: 1000 











Продукти. 
за 1000 г 


Сос по холандски (рец. Ж 79) 


Горчица - готова 


Нетно | Готов 
тегло. г | вид,г 


Брутно 
тегло, г 














Химичен състав на 1000 г: Б- 344 (в т.ч. жив. - 
217,5), М- 640,1 (вт.ч. раст. - 0,9); В- 37,0; СВ - 734,8, 
кДж - 25597 (ккал - 6123). 


Към горещия холандски сос се прибавят леко раз- 
реденото с вода и кипнато доматено пюре (или горе- 
щият сос Кетчуп), солта и захарта. Сосът се разбърква 
и се използва при поднасяне на бифтеци, медальони, 


турнедо, шатобриани (натурални), сварепи или заду- 
шени риби. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 424 (в т.ч. жив. - 
40,0); М - 544,9 (вт.ч. раст. - 7,0);В - 13,8; СВ- 627,7; 
кДж - 22145 (ккал - 5298). 


Затоплената горчица се смесва с горещия хо- 
ландски сос. Този сос с подходящ за пържени н пече- 
ни на скара риби. 


83. Сос по холандски с капри 





Продукти 
за 1000 г 





Сос по холандски (рец. Хе 74) 
Капрови пълки 





Добив, г: 











Химичен състав на 1000 г: Б- 38,2 (в т.ч. жив. - 
38,2),) М- 509,4 (в т.ч. раст. - 0); В- 7,3, СВ - 582.6; 
кДж - 20553 (ккал - 4917). 


Консервираните капрови пъпки се почистват, за- 
топлят, изцеждат се от саламурата и се поднасят 
поръсени върху холандския сос с варена риба. 


84. Сос Венеция (сос по холандски със спанак) 





Продукти 
за 1000 г 








“Сос по холандски с естрагок 
(рец. Хо 80) 

Спанак 

Сол 

Лимонов сок 

Черен пипер 


|Добяв, а: 





Продукти 
за 1000 г 


Сос по холандски (рец. Ж 79) 
Млечно-брашнен сос 

(рец. Ю 14) 

Лимои (за сок) 

- Винвна киселина 

Сол 


Добив, а 








Химичен състав на 1000 г: Б - 30,0 (в т.ч. жив. - 
21,0); М- 569,0 (в т.ч. раст. - 4,0);8 - 18,0; СВ - 645,0; 
кДж- 22300 (ккал - 5340). 


Почистеният и измит спанак се поларва във вря- 
ща вода, след което се изцежда от водата и се накълцва 
много ситно във вид на пюреобразна маса. Подправя 
се със сол, черен пипер и лимонов сок. 

Към прясно приготвения холандски сос се приба- 
вя накълцаният спанак и се разбърква до получаване 
на хомогенна маса. 

Готовият сос се поднася към пържени п варени 
зеленчуци, меса, риби и рибни продукти. 


85. Сос по холандски със сос Бешамел 


Брутно | Нетно | Готов 
тегло, г | тегло, г | вид,г 


800 


200 
2 
| 
НИ 








Химичен състав на 1000 г: Б- 35,8 (в т.ч. жив. - 
33,9); М- 57,05 (в т.ч. раст. - 0); В- 27,2; СВ - 5470; 
кДж - 18291 (ккал - 4376). 


Холандският сос, лимоновият сок (разредената 
винена киселина) и сол на вкус се прибавят към млеч- 
по-брашнения сос (Бешамел). Двата соса се размес- 
ват, докато се получи едкородна хомогенна маса. След 
това сосът се прецежда през тензух или сито. 

Белият холандски сос се поднася с варени зелен- 
чуци и рибеци ястия в горещо състояние. 


> 
2 




















90. Сос по холандски със сирене 















































Продукти Брутно | Нетно | Готод Химичси състав на 1000 г: Б- 574 (в т.ч. жив. - 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид, г 48,0); М- 1078 (в т.ч. раст. - 0,5); В- 59,4; СВ - 440,0; 
Сос по холандски (рец, е 79) 4040 КДж - 15028 (ккал - 3593), 
Млечно-брашиек сос - рядък 350 350 Рибеният бульон, релкият млечен сос, лимоновият 
(рец. Ю 74) 3 соки сиренето, настъргано па ренде, се прибавят към 
Рибен бульон (рец. Хо 7) 100 100 холандския сос (горещ) и се размесват добре. 
Сирене 104 100 Холапдският сос сс поднася с пържена, печена и 
Лимон (за сок) 50 20 задушена риба. 
- Винена киселина ! 1 
Добив, г: 1000 
#7. Сос по холандски с доматено пюре 
Продукти Брутно | Нетно | Готой Химичен състав на 1000 г: Б- 424 (в т.ч. жив. - 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид,е 424); М- 5099 (вт.ч. раст. - 0,5); В-23,2; СВ- 608.4; 
Сос по холандски (рец, Хе 7) 900 900 КД - 20580 (ккал - 4925). 
Доматено пюре 100 100 Доматеното торе се претрива през сито, разрежда 
Лимон “ 50 20 се с малко гореща вода, след което се изварява около 
Смлян черен пилер 2 2 10 минути, докато се сгъсти, и се прибавя към холан- 
Сол 1 1 дския сос. Сместа се разбърква добре. Подправя се 
| Дорита: ти със сол на вкус, със смления черен пипер и лимоно- 








ВИЯ СОК или оцет. 


Холандският сос с доматено пюре се поднася с 
варена, задушена и пържена риба.. 


3 




















рашнена запръжка, която се разрежда със сметана, р 


азредена с 
ПрЯСНО МЛЯКО Или вода. 


Сметановите сосове биват натурални и сбял сос, Ако белият 
он или зеленчукова отвара, п 
зелсичукови ястия. Сметано 
рибни ястия. 


88. Основен сметанов сос 


























Продукти Брутно | Нетпо 1 Гозбр Химичен състав на 1000 г: Б - 37,8 (в т.ч. жив. - 
ш за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид, 1 32,8); М- 213 (вт. раст. - 0); В- 86,8:СВ - 358,2; 
Снетара 50 485 кДж - 1041 (ккал - 2488). 
Прясно МЛЯКО 700 679 Светло запеченото брашно или светлата запръж- 
Краве масло 50 50 ка, приготвена от брашното и маслото, се разрежда с 
Лимон (за сок) 100 40 немного горещото мляко, като се разбърква с тел, след 
Брашно 50 50 което се изсипва в загрятата до кипване сметана. Сосът 
Сол 0 10 се вари 10- 15 минути при непрекъснато разбъркване 
Бял (черсн) пипер 02 02 с тел, посолява се и се подправя със смления пипер и 
Доби. - 1000|  зСтискания от лимона сок. 

1. Готовият сос се по 





днася към парени или задушени 
меса, риби, зеленчуци, птици, яйца и др. 
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89. Сметанов сос Паприка 























Продукти Брутно | Нетво | Готов 
д за 1000 г Тегло, г | тегло, 2 Вид, 2 
пее: сметанов сос 950 | 950 
(рец. 2 #8) 
Краве масло 50 50 
Доматено пюре 65 65 
Червен пипер 5 5 
Сол ат 5 
Лимон (за сок) 5 2 
Добив, г: 1000 | 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | Вид, » 
Основен сметанов сос а 850 | 850 
(рец. ХоВВ) 
Лук 65 55 
Краве масло 40 40 
Доматено пюре 50 50 
- Червеци домати 400 376 
Соп Ш Ю 
Добив, г: | 1000 

















| продусти Брутно | Нетно 
за 1000 г тегло, г | тегло, г 
Сметана и 800 80 
Краве масло 4 40 
Брашно 40 40 
Бульон 400 40 
Хрян (корени) 312 200 
Краве масло 2 2 
Оцет 1 15 
Сол 5 5 
Черен пипер 1 
Дафинов лист 0,01 0.0 














91. Сметанов сос с хрян 









| Добив, г: 


1000 





90. Сметанов сос с гъби 





Би Продукти 





























Брутно | Нетно Готов 

ен за 1000 г тегло, г | тегло, 2 во. 
Сметана 500 465 
Прясно мляко то 679 
Маргарин | юс 100 
Краве масло 50 50 
Брашно 5 50 
Лимон (за сок) 100 40 
Сол 0 Ш 
Бял пипер 2 2 
; Пресни гъби 20 166 
„Терпяйзирани гъби 2 10 
Лук 3 4 

| Добив, г: щ 1000 | 








Химичен състав на 1000 г: Б- 39,2 (вт.ч. жив. - 
31,0); М- 283,0 (вт.ч. раст. - 0.3); В- 035: СВ 


90. Сметанов сос с доматено пюре 


4064; 
кДж - 10065 (ккал - 2408). 

Доматеното пюре се пържи в маслото до сиикайок Т: 
поръсва се червения пипер, разрежда се с часр от сметано 
Вия сос при непрекъснато разбъркване стени се изсинва в 
останалия сметанов сос. Сместа се подиравн със сока си 
лимона и се вари 10 - 15 мицуги, след косто се препежда 

Готовияг сос се поднася към телениси печени меса 
филета, домашни птици, котлети, Клод) гета, сарми « 
месо, пълнени пиперки, рупо Стефани и пр 

Химичен състав ца 1000 г: Б- 353 (в т.ч, жив 
2771) М- ЗМ (вта. раст. - 03); В- 83,3; СВ - 3632: 
кДж - 8982 (ккал - 2149). 

Почистеният, измит и дребио нарязан лук се за- 


душава леко в маслото, след което се прибавя дома- 
тепото оре, разредено с малко вода (или обелените 
и ситно нарязани червени домати). След като се изпа- 
ри влагата на пюрето (доматите), се прибавя основ- 
ният сметанов сос. Сместа се разбърква и се вари при 
тихо кипене 10 минути, посолява сеи се прецежда. 

С получения сос се поднасят сарми, пълнени пи- 
перки, зелка, пълнсна с месо, и др. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 28,0 (в т.ч. жив. - 
181); М - 290,2 (втч. раст. - ш) В- 841: СВ - 4240; 
кДж - 13200 (ккал - 3150) 


Настърганият хрян се затопля в маслото, за да се от- 
страни резливият му вкус. След това се добавят оцет, че- 
рен пипер на зърна н дафинов лист и се вари3 - 5 минути. 

Приготвя се свстла задръжка от краве масло и браш- 
но, разрежда се с бульон, след което се изсипва в загря- 
тата до кипване сметана. Сосът се. вари 10 - 15 минути 
при непрекъснато разбъркване с тел н се посолява. 

Свареният хрян се размесва с готовия сос. 


Химичен състав на 1000 г: Б 
31,0); М- 212,0 (вт.ч. раст. - 01): В 
кДж - 0860 (ккал - ? 100) 


350 (и тъч, жив 
ПО СВО За: 


Лукът се почиства и парязва па шайби, Заплужкна 
сев маргарина и след топа се прибайч прусното млу 


ко. След като ври 0 мин се прибавят полправките 


и сметаната, Вари ск изколко минути и сосърч 
ва с брашно 


С СРЪСТИ 


Гъбите се задушават в кряусто масло и се приба 
ВяТ към готовия сос 





Сосовете с растително масло с 
за. В заведенията за обществено х 
йопеза. Приготвянето на произво, 
депо произведената майонеза. 


24 СОСОВЕ С РАСТИТЕЛНО МАСЛО --- 
























































93. Сос майонеза с Кетчуп 












































Химичен състав па 1000 г: Б- 16,2 (в т.ч. жив. - 
1.2); М- 761,7 (вт.ч. раст. - 738,0); В- 56,3; СВ- 838; 
кДж - 30880 (ккал - 7380). 


Майонезата се размесва добре с Кетчупа и ситно 
паразания копър. Полученият сос се използва при при- 


готвяне на майонезени салати със студени яйца, мес- 
ни и птичи продукти. 


Химичен състав на 1000 г Б-17,2(вт.ч. жив. - 141); 
М- 772,8 (вт.ч. раст. - 720,0); В- 446; СВ - 83,5; кДж- 
31125 (ккал - 7439) 


Към готовата майонеза сс прибавят всички под- 
правки, настърганият хрян и разбитата сметана. Сме- 
Ста, ако е необходимо, се разрежда с вода и се размес- 
ва добре. 


Сосът се поднася с топли и студени аспержи, с 


пържени зеленчуци - картофи, патладжани, тиквички, . 


с пържени, задушени и печени риби, със студена и топ- 


ла шунка и варени яйца. Използва се също като плънка“ 


за фупийки от шунка, ростбиф и др. 


Пролукти Брутно | Нетно Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид,о 

Майонеза (промишлено 820 820 

производство) 

Кетчуп 180 180 

Копър 20 м 

Добив, г: | 1000 

94. Сос майонеза с хрян 

Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид,г 

Майонеза (промишлено 500 800 

призводство) 

Лимон (3а сок) 75 Е 

Оцет 2 2 

Сол 5 5 

Захар Ш Ю 

Кетчун Ш 1 

- Сос Уорчестър 0 Ю 

Сметана 100 10 

Хрян 156 100 

доби, г: | 1000 








95. Сос майонеза с чесън 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за НЮ г тегло, г | тегло, г | вид,г 
Майонеза (промишлено 900 900 
производство) 
Чесън 125 100 
Горчица 2 2 
Червен сладък пивер | 5 5 
Добив, г: 1000 | 
































Г Продукти Бруто | Нетно | Готов 
За 1000 г | тегло, г | тегло, г | вид,г 
ре (промпшлено 900 900 
производство) 65 
Спанак 100 15 
Зелена (кресон) салата 100 Ш 
Магданоз 10 ИЦ 
Естрагон (тарос) 100 1 
Сол 1 
Добив, г: 1000 








142 


Химичен състав на 1000 г: Б- 161 (вт.ч. жив. 
-13,4); М- 8357 (вт.ч. раст. - 610,0); В- 15,3; СВ 
- 8608; кДж - 33018 (ккал - 7891). 


Майонезата се размесва със стрития чесън, 
горчицата и червения пипер. 

Полученият сос се използва като подправка към 
изделия от свинско месо (студени) и морски риби, 
а така също като съставка на салата от картофи. 


96. Сос майонеза със зелецина 


Химичен състав на 1000 г: Б - 19,6 (в т.ч. жив. - 
134); М - 836,2 (в т.ч. раст. - 031,0); В - 21,6; СВ - 
884,8; Дж - 33242 (ккал - 7945). 


Листата от спанака, естрагона, зелената салата и 
магданоза се бланшират в кипяща подсолена вода 5 
минути и веднага се прецеждат през гевгир и се ох- 
лаждат. Претриват се през сито, за да се получи пю- 
реобразна маса. Полученото пюре се поставя в чиста 
бяла памучна кърпа (гензух), която се извива така, че 
да се получи 100 г сок (за | кг сос). Сокът се прибавяв 
готовата майонеза н сместа добре се разбърква. 








97. Сос 








Продукти 
































Този сос се поднася със студени печени ( 
меса и риба, 8 също и сгорещи рибени ястия 
пържена и варена риба в топло състояние) 


варени) 
(печена, 


майонеза Със зелени пиперки 


Химичен състав на 1000 г: Б- 17,0 (в т.ч. жив. -- 
19); М - 743,2 (в т.ч. раст. - 500,8); В- 305: СВ - 
797,9; кДж - 29731 (ккал - 7105). 


Доматеното пюре. загрято до кипв 


ане, се охлажда 
и размесва със сос майонеза. Прибавят 


се зелените пи- 
перки, почистени от дръжките и семената и нарязани 


на дребно, и сол на вкус. Сместа се разбърква добре. 
Сосът се поднася със студени месни и рибени ястия. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 134 (в т.ч. жив. - 
12); М- 7103 (вт. раст. - 5250); В- 32,4; СВ - 
734,2; кДж - 28395 (ккал - 6793) 


Охладеният бял сос, приготвен от месен бульон, 
се прибавя към сос майонеза и се размесва добре, до- 
като се образува сднородна смес. Ако сосът е недо- 
статъчно кисел, прибавя се малко лимонов сок или 


Брутно | Негио Готов 
за 1000 г тегло. г | тегло, г | вида 
Майонеза (промишлено 600 800 
призводство) 
Зелени пиперки ЕД 100 
Доматено торс. 100 100 
Сол | 1 1 
Добив, г: 1000 
98. Сос майонеза с бял сос 
Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, 2 | вид,» 
Майонеза (промишлено 150 150 
производство) 
Бял сос (рец. Х026) 240 240 
Лимои (за сок) 50 2 
- Ввнена киселина 1 1 
Добив. г: | 1000 





















99. Сос майонеза с горчица 





Продукти Брутно | Нетно 

за 1000 г тегло, г | тегло, г 
Майонеза (промишлено 1 800 800 
пронзводство) 
Горчица 150 150 
Лимон (за сок) 90 36 
Оцет 2 2 
Сол 10 Ш 
Захар 0 0 
Бял (черен) пипер 2 2 
Добив, г: а 











разредсна винена киселина. 
Този сос сс поднася към студени ястия от месо и риба. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 18,6 (в т.ч. жив. - 
1.9); М - 7634 (в т.ч. раст. - 741,0); В- 242; СВ - 
8343; кДж - 29505 (ккал - 7051). 


В готовата майонеза при леко разбъркване се при- 
бавят горчицата и другите подправки. Ако с необхо- 
Димо, полученият сос се разрежда с вода. 

Поднася се с топли и студени меса. Може да се 


използва също за задиване на студени, варени или за- 
булени яйца. 


100. Сос майонеза със сметана 





Продукти 
за 1000 г 


етно Готов 


Вид, г 





Майонеза (промишлено 
производство) 

Сметана 

Лимон (за сок) 

Захар 





Добив, г: 


Брутно | Н 
тегло, г тегло, г 
#50 850 
150 150 
60 2 
и 0 


1000 





Химичен състав на 1000 г: Б- 16,0 (в т.ч. жив. - 
16,0); М - 833,8 (в т.ч. раст. - 705,0); В - 78,6; СВ - 
879,0; кДж - 33206 (ккал - 7936). 


Към готовата майонеза се прибавят разбитата 
сметана, изстисканият от лимона сок и захарта, след 
косто сместа се разбърква леко. Този сос се използва 
хато основа при приготвяне на специални майонези и 
Салати, а също като подправка към стулсни предяс- 
тия от шунка, риби в желе, гласирани риби и др. 











101. Сос майонеза с твърдо сварени яйца 























Продукти 1 Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г вид, г2 
Т Г 
Сов Бешамел (ред. Жо 74) 250 250 
Жълтъци от твърдо сварени 
яйща (6 бр.) 90 90 
Слънчогледово масло 600 600 
Оцет юр 2» 
- Лимонена киселина 1 1 
Сол 15 15 
Сос Уорчестър 50 50 
Горчица 50 50 
Добив, г: 1000 


Химичси състав па 1000 г: Б- 29,0 (в т.ч. ЖИВ. - 
23,0), М- ОП (в тъч. раст. - 603,5), В - 531; СВ - 
779,7; кДж - 2515 (ккал - 6006). 


Изстуденият сос Бешамел и претритите жълтъци от 
твърдо сварените яйца сс слагат в съд с обло дъно (ба- 
сан) и се разбиват с тел, като към тях с прекъсване се 
прибавя на тънка струя слънчогледовото масло. При раз- 
биването, ако стане нужда, се прибавя на малки дози вода 
- общо до 50 - 70 г. Накрая сместа се подправя със сол, 
оцет (лимонена киселина), горчица и сос Морчестър. 

Използва се за приготвяне на коктейли и майоне- 
зени салати (от месо, птици, дивеч, риба, плодове, зе- 
ленчуци и др.). 

С прибавянето на 30 г месно желе към 700 г май- 
онеза се получава сос, който се използва за заливане 
на пилешки гърди, рибени филета, руладини от риба, 
яйца и други и за приготвянето на производни сосове. 

Забележка. Горчица не бива да се прибавя при приготвянето 
на основен сос майонеза. Вложената горчица в майонезата, С КОЯТО 
ще се заливат яйна, рибени филета и др., загрозява външния им вид. 


В заведенията за хранене, които не разполагат със сос Уор- 
честър, майонезата се приготвя без него. 


102. Сос майонеза с месо от раци 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г Ба г | тегло, г | вид,г 
Майонеза (промишлено 500 500 
производство) 
Раци - чатка (консерва) 480 400 
Лимон (за сок) 90 36 
Сол ю 0 
Сос Уорчестър 0 10 
- Кетчуп Ш 0 
Зелена салата Ц 83 
Бил (черен) пипер 15 15 
Добив, г: 1000 





Химичен състав на 1000 г: Б - 89,7 (вт.ч. жив. - 
89,5), М- 474,0 (вт.ч. раст. - 350,0); В- 18,3; СВ - 590; 
кДж - 20273 (ккал - 4850). 


Почистеното от костиците месо на раците се наряз- 
ва на дребни парчета, залива се със сока от лимона и се 
оставя да престои 10 - 15 минути. Прибавят се майоне- 
зата, сосът Уорчестър или кетчупът, солта и смленият в 
момента пипер. Всичко се размесва с лъжица, 

Поднася се като студено предястие или осковво 
ястие за вечеря. Използва се също като плънка на яйца 
и гарнитура към студени ястия от риби. 


103. Сос майонеза с прясна риба 





















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид,г 
Майонеза (промишлено 500 500 
производство) 
Прясна риба 480 480 
Лимон (За сок) 90 36 
Сол ДИ 10 
Сос Уорчестър 10 0 
- Кетчуп Щ ш 
Зелена салата # 83 
Бял (черен) пипер 15 15 
Добив, г: 1000 
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Химичен състав на 1000 г: Б- 139,6 (в т.ч. жив. - 
139,2); М - 468,5 (в т.ч. раст. - 350); В -9,7, СВ - 620,8; 
кДж - 20774 (ккал - 4970). 


Сварената или задушена риба, почистена от ко- 
жата и костите, се нарязва на малки кубчета, напръсква 
се с оцета и се оставя да престои 30 минути, след кое- 
то се посолява, поръсва се със смления пипер и леко 
се размесва с майонезата и соса Уорчестър. 

Поднася се като самостоятелно ястие или предя- 
стие или се използва като плънка за тарталетки, до- 
мати, пиперки и др. 

При поднасяне на порции се освежава с листа от 
зелена салата. 


Забележка. Вместо прясна риба може да се използва кон- 
сервирана риба или лососина (лакс). 











104. Сос майонеза със солена риба 











Продукти 
за 1000 2 


Нетно 
тегло, 2 


Брутно 


тегло, г 








Майонеза (промишлена 
производство) 


селда и др.) 
Лук 
Магданоз 
Кетчуп 


Продукти 
за 1000 г 
Майонеза (промишлено 
производство) 

Пиле 

Лимои (За сок) 

Кетчуп 

- Сос Уорчестър 
Зелена салата 

Бял (черен) пипер 


Солена риба с кости (херинга, 





500 










570 












180 
15 
10 















Химичен състав на 1000 г: Б- 117,6 (в т.ч. жив. - 
114,6); М - 471,6 (в т.ч. раст. - 350,4); В - 16,1; СВ - 
668,4; кДж - 20866 (ккал - 4987). 


Рибата се почиства от кожата и костите и се обез- 
солява, след което се нарязва на малки късчета. По- 
чистеният лук се нарязва на тънки, къси ивички и сс 
бланшира в подсолена и подкиселена с Оцет вода 
Магданозът се нарязва на дребно. Така приготвените 
продукти се смесват с майонезата и кетчуна 

Получената смес се поднася като предястие ини се 
използва като съставна част на студени ястия от риба 


105. Сос майонеза с пилешко месо 









Нетно 
тегло, г 


Брутно 


тегло, 2 Вид, г 





1000 460 
100 40 


Щ 10 
ю Щ 
ЩИ 50 











Добив, г: 


Продукти 
за 10002“ 


а. 3 3 


1000 





Брутно 
тегло, г 
ааа 53 


Нетно | Готов 
тегло, 2 | вид,г 





Майонеза (промишлено 
производство) 

Варен мозък 

Сол 


Бял (черен) пипер 
Лимон (За сок) 














































Химичен състав на 1000 г: Б- 2344 (тъч. жив 
2333); М - 505,0 (вт.ч. раст. - 352 05 В. 13). СВ. 7008, 
кДж - 23899 (ккал - 5717). 


Свареното или опечено пиле се о00е зкостява, Месо 
то се нарязва на дребни ивички или късчета, посолява 
се, поръсва се със смлян пипер, залива се със сока от 
лимона и кетчупа или със соса Уорчестър и се оставя 
да престои 15 - 20 минути, след което се прибавя към 
майонезата. Сместа се разбърква с дървена лъжица. 

Използва се като предястие иди основно ястие за 
вечеря и като основа за студени яйца. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 58, (в т.ч. жив. - 
49,6); М - 698,0 (в т.ч. раст. - 504,0); В- 252; СВ - 
780,0; кДж - 28495 (ккал - 6817). 


Свареният мозък, след като изстине, се претрива 
и се прибавя към майонсзата. Към сместа се приба- 
вят подправките и ситно нарязания магданоз, ако в 
необходимо, се разрежда с вода и се размесва добре. 

Поднася се със студени печени меса и с пържени 
зеленчуци. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 17,0 (в т.ч. жив. - 
19); М - 763, (в т.ч. раст. - 5811); В - 40,8; СВ - 
822); кДж - 30094 (ккал - 7330) 


Пиперките се пържат а сгорешената мазнина | 
2 мипуги или се изпичат, след което се почистват от 
кожицата, семето и дръжките и се счукват, Попучено 
то тшоре се прибазг към маионслата заецно с цомите 
пото торс и всички подправки, Приготвенинг сос, ако 
с мпого тъст, се разрежда с малко вола (20) Ша) 

Използва се като запивка па твърдо 4 вари ни и за 
булени лица, из тържсни а тиган снийски пържопни, не 
чсна риба (па скара) и Оъркани яйца 


Оцет 
Горчица 
Магданоз 
Добив, г: 
107. Сос майонеза по андалузки 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, 2 | вид,? 
1 2 и 3 4 
Майонеза (промипено 800 800 
производство) 
Пресни пиперки 10 127 
Доматено пюре 60 МО 
- Кетуп 80 Ю 
Сол 5 5 
Ощет 20 2 
- Лимон (за сок) Ъ 30 
Захар 0 Щ 
Сос Уорчестър 10 Щ 
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1 1 









Слънчогледово масло 
(за пържене на пиперките) 





Добив, г: 





1000 

















































































108. Сос майонеза по шведски 


Химичен състав иа 1000 г: Б- 22,2 (в т.ч. жив. - 
119); М- 647,8 (в т.ч. раст. - 469,6);8 - 03,7, СВ - 
734.0; кДж - 26540 (ккал - 6357). 


Ябълките, почистени от кората и семките и варя- 
зани на парченца, се заливат с виното и се задушават 
до омекванс, след което се претриват и се прибавят 
към майонезата заедно с настъргания хрян, разбитата 
сметана и подправките - захар, сол, оцет, черев или 
бял пипер, горчица, сос кетчуп. 

Сосът се поднася със студена и топла шунка, с 
пържени, печени, задушени и варени риби. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 25,4 (в т.ч. жив. -. 


14,2); М - 899,5 (в т.ч. раст. - 682,5); В- 43,6; СВ - 
887,8; кДж - 36031 (ккал - 8620). 


Нарязаните спанак, магданоз и копър (по равни 
части) се счукват с малко сол в хаван. 

Сокът се изстисква през тензух и се прибавя към 
майонезата заедно с подправките. Полученият сос се 
размесва добре. 

Поднася се към студени варени яйца, риби, меса, 
птици и др. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 20,0 (в т.ч. жив. - 
6.0); М - 698,0 (в т.ч. раст. - 525,0);, В- 17,0; СВ - 
750,0; кДж - 27788 (ккал - 6041). 


Към майонезата се прибавят лукът, нарязан на 
дребно (във вид на пюрс) и бланширан, краставичките, 
белтъците от твърдо сварените яйца, магданозът, на- 
рязан на ситно, и подправките. Всичко се размесва 
добре. Приготвеният сос, ако е много гъст, се разреж- 
да с малко вода. 

Поднася се с топли и студени риби - варени и 
пържени, с печени меса и птици, с варени и пържени 
зеленчуци, със студени варени или забулени яйца. Из- 


Продукти Брутно Нето | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло,г2 | внд.г 

Майонеза (промишлено 050 650 

производство) 

Ябълки 215 150 

Бяло вино 100 100 

Сметана 100 100 

Естрагонов оцет 4 40 

Пудра захар ш ю 

Сол 3 а) 

Горчица 2 20 

Кетчуп 0 10 

- Сос Уорчестър Щ Щ 

Хрян 50 2 

Черен (бял) пипер 2 | 2 

Добив, г; 1000 

109. Сос майонеза по вевещиански 

Продукти Брутио | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид,г 

Майонеза (промишлено 950 950 

производство) 

Бял (черси) пипер 2 2 

Сол 5 5 

Кетчуп Щ 10 

- Сос Уорчестър 10 Щ 

Горчица 5 25 

Спанак, магданоз и копър 

(за сок) 20 5 

Захар ю ш 

Лимон (за сок) 5 м 

- Оцет 2 2 

Добив, г: 1000 | 

110. Сос Тартар 
Продукти | Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, 2 | тегло, г | вид, 2 
1 2 | 3 4 

Мапонеза (промишлено 150; 150 

производство) 

Встрагонов оцет 40 4 

Горчица 25 5 

Бял (черен) пипер 15 15 

Сол 5 9 

Стерилазиранк краставички 170 94 

Лук 60 52 

Белтъци от твърдо сварени 

ята 06р) | 9 я 
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ползва се и като подправка на салати. 





























Магданоз 
„Добив. г: Би 
111. Сос Бристол 

Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 1000 г тегло, 2 | тегло, г | вид,г 

Сос Тартар (рец. Х110) 950 950 

Кетчуп 60 60 

- Доматено пюре 60 60 

Дева 2: | 1000 | 





112. Сос Ремулад 


Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г вид, г 
00 10 


Майонеза (промишлено 
производство) 
Естрагонов оцет 4 
Горчища 25 
Аншоа (гръцка сардела) 
- Аишоа стерилизирана 40 
Черев (бял) пипер 1,5 
Стерилизпрани краставички 
Лук 

Белтъци от твърдо сварени 
яица (2. бр.) 

Сол 

Магданоз 

Захар 


























Продукти 
за 1000г 


Готов 
вид, 2 


Нетно 
тегло, 2 


Брутно 
| тегло, г 
Яйчен меланж (сух) 50 
Слънчогледово масло 





150 
Ощет 


Лимонсна киседина 
Сол 

Калиев сорбат 
Вода 

Добив, г: 











Химичен състав на 1000 г: Б- 18,5 (в т.ч. жив. - 
14,5); М - 062,0 (в т.ч. раст. - 652,0); В- 31,5, СВ - 
740,0; кДж - 26668 (ккал - 6380). 


Готовият сос Тартар се смесва с кетчупа (до- 
матеното поре). При наличност на раково масло се 
прибавят 60 г. 

Получевият сос се поднася към яйца, раци, пече- 
ни, задушени и варени меса и риби. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 32,0 (в т.л. жив. - 
29,0); М - 653,0 (в т.ч. раст. - 490,0), В - 36,0; СВ - 
742,0; кДж - 26573 (ккал - 6351). 


Ситно нарязаният и бланширан лук, нарязаните 
краставички и белтъци, ситно нарязаният магданоз и 
претритата през сито риба се прибавят към майоне- 
зата заедно с останалите подправки. Всичко се раз- 
месва добре. Сосът, ако е много гъст, се разрежда с 
малко вода. 

Поднася се с топли и студени варепи риби, с пе- 
чени меса и птици, с варени и забулени яйца. 

Използва се също и като подправка за салати. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 20,0 (в т.ч. жив. - 
20,6); М - 767,2 (в т.ч. раст. - 149,3); В - 1,; СВ - 
801,7; кДж - 30223 (ккал - 7223). 


Яиченият меланж, калиевият сорбат и солта се раз- 
тварят с вода и към получената хомогенна смес се при- 
бавя на тънка струя при пепрекъснато разбиване 
слънчогледовото масло. 

В края на процеса сс прибавят оцетът и лимо- 
нената киселина, разтворена в малко вода. 
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СОСОВЕ С ЖЕЛЕ вв 
Бъшаневизцщелнномсдиаиирииннеса с зкаистдощия 

















Приготвят се от желе и основен светъл или тъмен сос. Светлит с сосове могат да се Оцветя- 


ват в зелено, розово н др. 


114. Основен бял сос Шофроа 



















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло. г | вид, 2 

Основен бял сос (рец. Жо 26) 700 700 

Бяло десертно вино 50 50 

Сметана 150 150 

Сол 5 5 

Месно желе (рец. Ю 11) 200 200 

Добив, г: 1000 








115. Кафяв сос Шофроа 





Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло.г | вид,г 


Основен Тъмен сос 





(рец. Жо 43, 44) 0 700 
Гъби 55 Ми 
Месно желе (ред. ЖП) 250 250 
Вино Мадара 50 50 
(Сол 5 | 5 





Добив, г; 


1000 
















































Продукти Брутно | Нетно 
за 1000 г тегло, г | тегло, г 
Бул сов Шофроа 
(рещ, Ж НА) 
Доматено шорв 
(екерилизирано) 
Бл пипер 
(од 
Добив, а; 
117. Зелеи сос Шофроа 
Продукти Брутно Нетво 
за 1000 г тегло, г | тегло, г 
Бл сос Шофроа (рец. Х114) 
Спанак 
Салата 
Естрагон (тарос) 
Магданоз иин копър 
Сол 
Добив, г: 
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Химичен състав па 1000 г: Б- 6,7 (в т.ч. жив, - 
3,9); М - 46,1 (в т.ч. раст. - 0,6); В - 58,7; СВ - 1211; 
кДж - 2742 (ккал - 656). 


В горещия бял сос се прибавят месното желе (теч- 
но), кипналото вино и солта. Сместа се вари до сгъстя- 
ване. Накрая се прибавя смстаната. 

Готовият сос се прецежда и се употребява по предназ- 
наченис: за заливане на пилешки филета, кнедли От птици, 
твърдо сварени яйца (панирани, пълнени), риби и др. 


Химичен състав на 1000 г: Б - 6,9 (в т.ч. жив. - 0); 
М-42,7 (вт. раст. - 42,7)АВ - 36,5; СВ - 104,6; кДж 
- 2403 (ккал - 575). 


Почистените и нарязани гъби се сваряват в малко 
вода. Прецедената гъбена отвара се прибавя към основ- 
ния тъмен сос. Сместа сс вари 20 -- 25 минути, като пяна- 
та, която се образува на повърхността, се отстранява. Към 
края на варенето се прибавят месното желе, виното и сод- 
та. , 

Готовият сос се прецежда през гъсто сито или пред- 
варително намокрена и добре изцедена кърпа и се из- 
ползва по предназначение: за заливане на турнедо, ме- 
дальони, мусовс от месо и дивеч, галантини и др. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 11,2 (в та. жив. - 
3,7); М- 82,6 (в т.ч. раст. - 0,8); В - 66,7; СВ - 180,0; 
кДж - 4544 (ккал - 1087). 


Към белия сос Шофроа при разбъркване се при- 
бавят доматеното пюре и белият пипер. След това 
сосът се кипва, прецежда се през кърпа и се използва 
по предназначение: за заливане на пуйки, пилета (цели), 
филета от птици, кнедли от птици, риби и др. 


Химичен състав на 1000 г: Б - 6,8 (в т.ч. жив. - 
39); М- 46,1 (в т.ч. раст. - 0,6); В - 58,9; СВ - 121,7; 
кДж - 2742 (ккал - 656). 


Измитите и почистени листа от спанака, салатата, 
естрагона и магданоза се бланшират в кипяща вода |- 
2 минути, след което св отцеждат и се стриват на шоре. 
Пюрето се изстисква през кърпа и сокт- се прибавя в 
леко затопления бял сос Шофроа. Получава се сос с 
приятно зелец цвят. : 

Използва се за заливане на филета от птици, риби, 
кнедли от птици, риби и др. 


Забележка. Сосът не бива да се загрява до висока темпе- 
ратура, защото придобива тъмиожълтеникав цвят, 





Продукти 
за 1000 г 








118. Сос майонеза с желе 


Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 





Майонеза (промишлено 


производство) 


Желе от месо, птици, риба 


(ред. 1, 12, 13) 
Добив, г: 


не 











700 


350 


СОСОВЕ С ОЦЕТ 





Химичен състав на 1000 г: Б- 57,8 (в т.ч. жив. - 
124); М - 460,6 (в т.ч. раст. - 322,4); В- 14,4; СВ - 
343,А; кДж - 19148 (ккал - 4581). 


Готовата майонеза, поставена в съд с обло дъно, 
се разбива с тел, като същевременно се прибавя на 
тънка струя студеното течно желе. Разбиването 
продължава, докато се получи пухкава сгъстена маса 


Този сос се използва като заливка на различни сту 
дени предястия илн ястия: бульони от месо и риба, 
рибени филета, филета от птици, твърдо сварсии и 
забулени яйца. 

Може да се използва като плънка за кориетки оп 


шунка, ростбиф, риба и др. 







































































Оцетът придава на сосовете от тази група пикантен вкус и специфичен аромат. Към група- 


та се отнасят различни сосове с оцет, маринати, салатени заливки. 


Продукти 
за 1000 г 


119. Марината от зеленчуци 


Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 





Слънчогледово масло 
Моркови 

Пащърнак 

Целина 

Лук 

Магданоз 

Чесън 


Череп шипер (зърна) 
Дафинов лист 

Захар 

Брашно 

Оцет 

Сол 


Рибен бульон нли вода 


00 | 10 
б0 7 
40 30 
ю| 2 
10 ф 
40 28 
50 3) 
0202 

00 от 
50 9 
9 я 
200 200 
Ш 0 

300 300 








Химичен състав на 1000 г: Б- 10,2 (вт.ч. жив. - 0); 
М- 101,2 (вт.ч. раст. - 101,2); В - 105,9; СВ - 237,2; 
кДж - 5920 (ккал- 1415). 


Измитите и почистени корени (магданоз, пащър“ 
нак, целина и моркови), настъргани на ситно ренде, н 
лукът, нарязан на дребно, се задушават в слънчогледо- 
вото масло, без да се променя цветът им. Поръсва се 
брашното и се пържи 2 - 3 минути. Заливат се с бульо- 
на и оцета, подправят се със солта, захарта, дафиновия 
лист, черния пипер и чесъна и се варят 20 - 25 минути, 
след което се претриват през гъсто сито. Получената 
марината се охлажда и се съхранява в хладилник. 

Използва се за студени, пържени, варени и заду- 
шени риби. 


120. Марината за дивеч 





































Продукти | Бруто Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид,е 
Вода 1000. 1000 
Оцет 400 400 
Лук 50 4 
Морковн 40 32 
Целина (без листа) 40 36 
Дафинов лист 0,15 0,15 
Черен пипер 025 0,25 
Карамфил 0,15 0,15 
Чесън 4 З 
Захар 10 Ш) 
Добив, г: 1000 





Химичен състав на 1000 г: Б- 1,74 (в т.ч. жив. - 0); 


, 


М-0,17 (втч. раст. - 0,17), В - 19,05; СВ - 2412; кДж 
- 406 (ккал - 97). 

Във водата се слагат оцетът, солта, почистените, 
измити и нарязани на дребно зелсичуци и подирамки 
те. Съдът се захлупва и продуктите се зарже 3 10) 
минути. В така приготвената марината, след като пъ 
стине, дивечът се кисие 24 часа 
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121. Сос Винегрет 





























































































Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло.г | вид,г 
Слънчогледово масло 250 250 
Естрагонов оцет 100 100 
Бяло вино 50 50 
Стерилизирани краставички 200 127 
Копър и магданоз (листа) БИ 2 
Лук 120 100 
Вода 100 100 
Сол 2 2 
Захар 0 20 
Горчица 3 30 
Твърдо сварени яйца (7 бр.) 350 280 
Добив, г: 1000 | 
ДЕ Хрян с оцет 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г2 | вид,г 
Хрян 780 500 
Оцет 200 200 
Вода 230 230 
Сол 2 2 
Захар 50 50 
Добив, г: | 1000 
123. Хрян с червено цвекло 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло,г | внд,г 
Хряп (корени) 47 300 
Червено цвекло 250 195 
Оцет 250 250 
Вода 250 250 
Захар 5 5 
Сол 20 2 
Добив, г: Щ 
124. Хрян със сметана 
Продукти Брутно | Нетно 
за 1000 г тегло, г | тегло, г 




























Хряк 625 400 
Сметана 600 600 
Лимон (за сок) 100 40 
Сол 0 0 





Добив, г: 


150 


Химичен състав на 1000 г: Б- 39,6 (в т.ч. жив. - 
361); М - 281,6 (в т.ч. раст. - 250,2); В - 29,2; СВ - 
383.0; кДж - 12150 (ккал - 2904). 


Жълтъците от твърдо сварените яйца се претриват 
през сито и се размесват с горчицата. Прибавят се дреб- 
но нарязаните лук и краставички, белтъците от твърдо 
сварените яйца, магданозът и копърът. Сместа се раз- 
месва с оцета, слънчогледовото масло и виното и се 
подправя със солта, захарта и смления пипер. 

Поднася се с телешка варена глава, топли и сту- 
дени варени, пържени или печени риби, мусове от сту- 


дени меса. Използва се и като заливка към салати от 
зеленчуци. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 14,0 (в т.ч. жив. - 0); 
М- 1,5 (вт.ч. раст. - 1,5); В - 126,3; СВ - 186,7; кДж - 
2405 (ккал - 589). 


Настърганият на ситно ренде хрян се лодправя със 
солта и захарта и се залива с врящата вода и оцета, 
похлупва се с капак и се оставя да престои 25 - 30 
минути, след което се поднася. 

Сервира се с варено телешко или говеждо месо, с 
варек език, варено пиле (като първо ястие) и др. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 114 (вт.ч. жив. - 0); 
М- 1,2 (вт.ч. раст. - 1,2); В - 94,2; СВ - 146,3; кДж- 
1941 (ккал - 464). 


Измитият и обелен хрян се настъргва на ситно рен- 
де, залива се със загрятата до кипване вода, похлупва 
се с капак и се оставя да изстине, след което се смесва 
с настърганото на ситно ренде и сварено (стерилизи- 
рано) червено цвекло, оцета, солта, захарта. Сместа 
се разбърква и се съхранява в съд с капак. 

Поднася се с пачи, свинско печено, студени и гла- 
сирани меса, риби, птици и студени зеленчукови ястия. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 24,5 (в т.ч. жив. - 
13,2), М- 181,2 (в т.ч. расг. - 1,2); В - 81,8; СВ - 323,2; 
кДж - 8876 (ккал- 2121). 

Измнтият, обелен и настърган на ситно ренде хрян 
се смесва с разбитата сметана и се подправя със сол- 
та и сока от лимона. Сместа се разбърква добре. 

Използва сс като плънка за фунийки (корнетки) от 
шунка, ростбиф, език и др. 











Продукаи 
за 1000 г 











Слънчогледово масло 
Оцет 

Захар 

Сол 

Черен пипер 
















600 
360 
4 
5 
03 




















Продукти 
за 1000 г 
Майонеза (промишлено 
производство) 

Горчица 

Оцет 

Черен пилер 

Захар 

Сол 

Вода 

















Брутно | Нетно 
тегло, г 
100 
25 25 
150 150 
03 03 
25 25 
5 5 
100 100 











Добив, г: 








- 539,5 (вт.ч. раст. - 539,5); В- 40,0; СВ - 594,4; кДж - 
12675 (ккал - 5180). 


Слънчогледовото масло, оцетът, захарта, черният 
пипер и солта се смесват и се разбъркват. Тази смес 
се използва за заливане на салати. 


Забележка. Към заливката може да се прибави 50 г горчица. 


26. Салатена заливка от майонеза 


Химичен състав на 1000 г: Б- 10,4 (в т.ч. жив. - 
0); М- 049,7 (вт.ч. расг. - 630,0); В- 351 СВ - 7000; 
кДж - 26028 (ккал - 6227). 


Към майонезата се прибавят предвидените лод- 
правки. Сместа се разбърква добре и се оставя да пре- 
стои на хладно място | час. 

Използва се за заливанс на зеленчукови и пякои 
рибени и месни салати. 


ТА. Салатена заливка от кисело мляко и орехови ядки 





Продукти 
за 1000 г 


Брутно 


тегло, г 





Кисело мляко 
Орекови ядки 
Чесън 
Магданоз 

- Копър 


Слънчогледово масло 
Сол 





Продукти 
за 1000 г 


1 





800 
100 
00 
7 
Щи 
50 
1 








Химичен състав на 1000 г: Б- 43,4 (в т.ч. жив. - 
25,0); М- 139,2 (в т.ч. раст. - 1144); В - 53,5; СВ - 
268,7, кДж - 7044 (ккал - 1683). 


Към добре разбитото мляко се прибавят смлени- 
те орехови ядки, претритият чесън, дребно нарязани- 
ят копър или магданоз, слънчогдедовото масло и сол- 
та. Сместа се разбърква добрс. 

С получения сос се заливат пържени тиквички, пат- 
ладжани или пиперки, а също така и зелени салати. 


28. Салатена заливка от сметана 


Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 





Сметана 
Оцет 


Захар (пудра) 
Сол 
Черен пипер 


830 830 
150 150 





Химичен състав на 1000 г: Б- 183 (в т.ч. жив. - 
183); М - 249,0 (втч. раст. - 0); В- 44,0; СВ - 323,6; 
кДж - 10761 (ккал - 2572). 


Оцетът, захарта, солта и смленият черен (бял) пи- 
пер се разбиват с тел до стопяване на солта и пудрата 
захар. Преди поднасяне на соса се прибавя сметаната 
и се размесва. 

Сосът се поднася към салати от зеленчуци, цвет- 
но зеле (карфиол), гъби със зеленчуци и др. 


Забележка. Същият сос може да се приготви и без захар, в 
този случай сметаната се увеличава с 25 г. 








а. Салатена заливка от пасирани жълтъци 































































132. Масло с горчица 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на 1000 г: Б- 15,0 (в т.ч. жив, - с 1 Химичен състав на 1000 2: Б- 93 (в тч. жив. - 
; Е Е Продукти Брутно | Нетно | Готов з я 

с За 1000 г тегло, 2 | тегло, г | вида 14,5); м- 5690 (втлч. раст. - 540); В- 10; СВ-61 1,0; за 1000 г тегло. г | тегло, г) видг 5,4); М- 740,0 (в т.ч. раст. - 0): В- 12,0; СВ- 71 2: 
Жълтъци от твърдо сварени ЕДж - 22510 (ккал - 5390). | Краве мжсло 900 900 кДж - 29130 (ккал - 6969). 

лица (6 бр.) 90 90 Претритите през сито жълтъци се слагат в съ с Пресен лук (пера 30 2 Към разбитото масло сеп ибавя горчицата и сит- 
боза д р ук (пер р р р 

гънчогледово масло 540 540 обло дъно и се разбиват с малко оцет, след косто при Горчища 80 80 но нарязаните зелени пера от пресен лук. 

Ощет 360 360 непрекъснато разбиване с тел се прибавят останалото #5 Сол 4 4 

( ол 15 15 количество оцет, подправките и слънчогледовото мас- “ | Добив, г: р 1000 

Захар ш 10 ло на тънка струя. - - 

Черен пипер 03 03 Използва се за заливане на зелени салати, с 

, в „ салати 

Горчнца 10 10 от зеленчуци, аспержи, карфиол и др. 133. Масло със сварен жълтък 
Добив, г: Да 1000 | Продукти Ненб Химичен състав на 1000 г: Б- 202 (в тъч. жив 

: за 1000 г тегло, 2 19,8); М - 763,2 (втч. раст. -0,1);В- 72,, СВ. 7945 


») 


Краве масло 900 
Сварен жълтък (6 бр.) 90 
Магданоз 1 


| Добив, г 


кДж - 30139 (ккал -- 721 0). 


























ЗЯЯЯЕЕЗ МАСЛЕНИ СМЕСИ Еежавесиетисоенца 


пан 






























Маслото се разбива на пяна, прибавят се твърдо 
сварените и настъргани жълтъци и ситно нарязанияг 
магданоз. 




















кусовите качества - 
на изделията, с което улесняват храносмилането и усвояването на храната, 134. Маслу със сирене 
Маслените смеси сс приготвят, като кравето масло се размеква, разбива се във вид на Химичен състав на 1000 г: Б- 70,5 (втл. жив. - 
крем, след което се прибав Продукти Ерпа 1 5 
рем, р ят различни допълнителни продукти, обработени по съответен на- за 1000 г тегло, г 170,5); М- 5904 (в тл. раст. - 0): В- 134:СВ - 691,5; 
чии (нарязани, настъргани, претрити), и подходяща украса. 





1 30. Зелено масдо 






























































Кравв масло 






































































кДж - 24403 (ккал - 5832). 


Сирене Рокфор Настърганото на реиде сирене, прясното мляко и 
Прясно мляко НИ черният (белият) пипер се прибавят към разбитото на 
Продукти Е серия | Нетно | готов Химичен състав на 1000 2 Е. ПА (в т.ч. жив. - Бил (Черен) пипер крем масло. Сместа се разбърква с ЕСДИСОЯ ик аца М 
ри за 1000 г тегло, г | тегло, г | зид 51); М- 6950 (в т.ч. раст. - 1,3); В- 18,7; СВ - 7357; се претрива, след което се. оформя на руло и се съхра- 
Кране масло 850 850 кДж - 27538 (ккал - 6582). нява В хладилник. 
Мидио 200 140 ер мари тенал я Използва се за сандвичи, канапета и като притур- 
Пимон (ма сок) 00 Т! пак » Разбито на крем, Са при авят из- ка към аламинути от месо и птици. 
ият лимонов сок (или винената киселина, раз- 
Виена киселина 08 08 творена с малко вода), солта, черцият (или белият) 135. Масло със сардела 
(слеци лютиви пиперки 8 6 пипер, нарязаните на дребно или скълцани листа от 
Бнн (черен) инпер 04 04 магданоза и изпечените, обелсни, почистени от семе- Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичеп Състава ОП в В 147.6 (в та. жив. - 
Сод 4 4 то и стрити на торе лютиви пиперки. Сместа се рав- за 1000 г тегло, г | тегло,2 | вид, На м - Пао (в та, ра: - 0.6); В- 383; СВ - 
Цобиц, с 100|  бърква добре, за да се комогенизира, и се оформя на Краве масло Ди 600 796,7; кДж - 23554 (ккал - 9629). 
г: Руло с диаметър 3 см, което се увива в пергаментова Сардела 1000 400 Почистената риба (солената след изкисване) се 
хартия и се съхранява в Хладилник, - Аншоа 1000 400 претрива през сито. Към така приготвената риба се 
При поднасяне на бифтеци, филе миньон, рамстек, - Хамсия, калка 800 400 прибавят разбитото на крем краве масло, лимонови- 
панирапи риби и др. от Рулото се режат кръгчета с Лимон (за сок) 100 4 ат сок, черният (бедият) пипер. Сместа се разбива доб- 
тегло 10 - 20 г, които се поставят върху порцинте. Прясно мляко (за солената реи се оформя във вид на руло, увива се в пергамен- 
Забележка, Маслото може да се оцвети със сокот магданоз риба) 600 52 това хартия и се съхранява в хладилник. 
без пиперки. За тази цел магданозът, след като се бланшира 2 - 3 Бял (черен) пилер | 04 04 Използва сеп ри оформяне на студени предястия, 
минути във вряща вода, св ОХлажда и се счуква в хаван, а после се сандвичи, шницели, горещи варени картофи и др 
прецежда през кърпа. Добив, г: 1000 
за 131. Масло с хрян 136. Раково масло 
Дери Брутно де Готов ; Химичен състав на 1000 г: Б- 8,2 (в т.ч. жив. - Продукти га Брутно | Нето | СЕК Черупките па раците се почи: гват добре, след ко 
ге Едн 5 еслвие талаа ВИЯцо 34); м чо 734, (в т.ч. расг. - 0,3); В му 21,6; СВ к 714; за 1000 г тегло, а тегло, 2 вид, 2 сто се счукват на с ИТНО, Залийат се с вола в пОНХОзНаЦ 
Крапс масло 900 900 КДж - 29090 (ккал Е: 6952). Черупка отраци (48- 506 ) нае съд, колкото да се пон рияг, Варят се, похлупени е ка 
си щ щ Кравето масло се разбива на крем и към него се Краве ии з 1000 1000 Чак таа ше аа ачкато водата св изнирн н обта 
све прибавя ситно настърганият хрян. Доматено торс : не сзга, и са прецежда 
Добим, г: ; Доматеното шоре с. запържва и 100 2 ог маслото 
1 (стерилизирано) - 20 20 ЗРЛРА Дража па 
залива се « прецедената ог пара оф раковите чи рупьи и 
Добив, г: 1000 | се вари 10 - 15 мипути, Нагряването се прекратива и 
като престои 25 - 3) минути, се прецежда и се постини 
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в хладилник. К ъм размекнатото краве масло се при 














бавл охладената смес. Маслецата смес се разбива доб- 
ре, оформя се като колбаси се съхранява в Хладилник. 
Използва се при приготвяне на сосове, а така също 


139. Лук за гарнитура 













































































































































































































Е ъстав на 1000 г: Б- 17,8 (вт.ч. жив. - (), 
Продукти Т Бругно Нетно | Готов Химичен съст 7 г. 4 9: ш 1363: к) , 
за 1000 г тегло, 2? | тегло, 2? | вид, М- 52,0 (втч. раст.- 52,0), В- 419; СВ - 130,3, кДж 
към аламинути от риба, меса и др. вени : -- 3 
: - 3052 (ккал - 129). 
Зедси лук 1280 947 
- Лук 130 949 Лукът се изчиства и нарязва - зеленият на дреб- 
АА ГАРНИТУРИ +--------- Е ------- ----+-- Слънчогледово масло 9 50 но, а главите на дребно или на филийки, смесва се с 
Магданоз 25 1 дребио нарязания магданоз. Подправя се със солта, 
Оцет 50 5 оцета и слънчогледовото масло. 
Гарнитурите са важна съставна част на много ястия. Със своя продуктов набор и съдържа- Сол 4 5 И 
ние па храпителни, вкусови, багрилни и ароматни вещества те допълват, подобряват, обогатя- Доби, г: 100 | 
ват и дооформят качеството на основния продукт и на ястието. За да изпълнят най-добре сво- Да ЗЕ ЕНЕН 
сто предназначение, гарнитурите много точно трябва да са съобразени със спецификата на 
основния продукт в ястието и да го подчертават. Е : 140. Рецички за гарнитура 
За приготвянето на гарнитурите се използва много богат асортимент от продукти - зелсн- Продукти Еорсте е Нено Това Химичен състав на 1000 г: Б- 8,8 (вт.ч. жив. - (0); 
з рутн ; вВоза- св. В 
зуци (сурови, варени, задушени, пържени, стерилизирани, туршии), зърнени продукти и вари- | за 1000 г тегло, г | тегло, | вдг | М- 50,9 (в т.ч. раст. - 50,9); В - 32,4; СВ - 110,8; кДи 
ва, тестени изделия, плодове, подходящо съчетани, обработени, подправени и оформени. Като 5 то та - 3009 (ккал - 719). 
гарнитури може да се използват и редица салати, които за целта са представени за 1000 г. СПИЛЕН Веда 5 а 
, Е га повечето га аа за подхо, а с с атк Е - Слъпчогледово масло 50 50 Репичките се почистват и измиват добре, след 
р рнитур дходящ грамаж може да се предлагат като салати е - с: косто се посоляват и се поръсват с оцета и слън 
или безмесни ястия. цет Въто 
чогледовото м : 
В зависимост от температурата на поднасяне гарнитурите се делят на студени и топли. Сол ) 3 зослед 
Когато гарнитурите са съставени от един продукт, се наричат обикновени, а когато са Добив, г: 1 1000 
комплект от няколко вида - комбинирани (сложни). За да сс отговори на съвременните изиск- 





вация за по-разнообразно храпене, необходимо е да се предвиждат предимно комбинирани 
гарнитури, съставени най-често от три вида обикновепи гарнитури. 


141. Зелена салата и репички за гарнитура 
Гариитурите трябва да са естетически оформени и много добре подправени. ! 











Продукта 





















































Ее ПРЕСНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ ЕБЕ 



























































Батсрешенввнацетенергенкасенсвена 














137. Прясно зеле с моркови за гарнитура 





























Продукти Брутно | Нетио | Готов Химичен състав на 1000 г: Б- 12,7 (в т.ч. жив. - 0); 
за 1000 г тегло, г | тегло,г | вида М- 519 (вт. раст. - 51,9); В- 40,5; СВ - 133,4; кДж 
Прясно зеде 960 826 - 3070 (ккал - 733). 
Моркови 180 144 Зелсто се почиства от външните, негодни за упот- 
Слънчогледово масло 50 5 реба листа, отстранява се кочанът, замърсените лис- 
Оцет 50 50 та се измиват, след което се нарязва на тънки ивички. 
Сол 5 5 Посолява се, смачква се леко с ръце и се смесва с на- 
Добив, г: оо | стърганите на ренде моркови. Поръсва се с оцета и 
т слънчогледовото масло. 
138. Червено зеле за гарнитура 
Продукти Брутио | Нетно | Готов Химичен състав на 1000 г: Б- 18,3 (вт.ч. жив. - 0); 
за 1000 г тегло, г | тсгло, 2 | вид,г М-52,8 (вт.ч. раст. - 52,8); В - 59,6; СВ - 152,0; кДж 
Червено зеле 1780 961 - 3391 (ккал - 810). 
Слънчогледово масло 2 20 Зелето се почиства от външните, негодни за упот- 
Ошт 50 50 


Сол 





реба листа, замърсените листа се измиват, след което 





Добив, г: 





се нарязва на тънки ивички. Смачква се леко с ръце и 
се попарва с вряла вода (подкиселсна), в която пре- 
стоява около 30 минути. Отцежда се и се подправя 
със солта, оцета и слънчогледовото масло. 





за 1000 г 


Зелена салата (маруля) 
Репички 

Зелен лук 
Слънчогледово масдо 
Оцет 

Сол 






Нетно 
тегло, г 






















Добив, г: 





Химичен състав на 1000 г: Б- 3,9 (вт.ч. жив. - 0); 
М- 50,4 (вт.ч. раст. - 50,4); В - 12,6; СВ - 14,0; кДж 
- 2331 (ккал - 558). 


Зелсната салата, репичките и лукът, добре почис 
тени и измити, се ларязват на ситно и се смесват. По 
соляват се и се поръсват с оцета и слънчогледовото 
масло, след което се разбъркват добре. 


142. Червени домати за гарнитура 








Продукти Брутно | Нетно 
за 1000 г тегло, г | тегло, г 
|-< 
Червени домати 1050 
Слъвчогледово масло 50 
Магданоз 3 
Сол 5 
Добив, г: 























Продукти 
за 1000 г 








Краставици - белени 
- Парникови краставици - 
белени 


1200 
Слъичогледово масдо 250 
Копър (магданоз) 20 
Опет 40 
Сол 5 


Нетно 
тегло, 2 











Добив, г: 





















Химичеп състав на 1000 г: Б- 10,7 (в т.ч. жив. - 0), 
М- 52, (вт.ч. раст. - 52,1); В - 37,9; СВ - 1184; кДж 
- 2857 (ккал - 682). 


Доматите се измиват добре и се нарязват па рс- 
зенчета. Посоляват сеи се поръсват със слънчогледово 
масло и ситно нарязания магданоз. 


143. Пресни краставички за гарнитура 


Химичен състав на 1000 г: Б- 6,1 (вт.ч. жив. - 0); 
М- 519 (вт. раст. - 51,9), В - 23,1; СВ - 95,5; кДж - 
2529 (ккал - 604). 

Краставиците се измиват, обелват се и се нарязват 


на тънки колелца. Посоляват се и се поръсват с оцета, 
слънчогледовото масло и дребно нарязапия копър. 








144. Гарнитура от маруля 








Продукти 


Нетно 
за 1000 г 


тегло, г 


1000 
3 
50 

5 






Химичен състав на 1000 г:Б.- 16,0 (вт.ч. жив. - 0); 
М- 51,9 (вт.ч. раст. - 51,); В- 22,0; СВ- 112,8; кДж 
- 2694 (ккал - 644). 












Маруля 
Ощет 
Слънчогледово масло 
Сол 
Добив, г: 






Марулите се почистват. Годните листа се накъсват 
и измиват щателно на течаща вода. След това листа- 
та се нарязват на тънки ивици и се поръсват с оцета, 
слънчогледовото масло н солта. 

Поднасят се в отделни чинийки като гарнитура 
към закуски на скара или като самостоятелна салата. 













145. Туршни за гарнитура 


Продукти Брутно 
за 1000 г тегло, г 


Краставички туршия 1080 













Нетно 
тегло, г 


904 


Химичен състав на 1000 г: Е 7,9 (в т.ч. жив. - (0): 


М- 60) (вт.ч. раст. - 60,9); В- 15,9; СВ - 1394; кДж 
- 2870 (ккал - 686). 






















- Пиперки - Капия и Камби 1680 991 Туршинте се нарязват на ситно и се поливат със 
- Мешана туршия 1070 995 слънчогледово масло. 

- Стврилизирани краставички 1800 990 

Слънчогледово масло 60 60 





Добив, г: 
























пъненненая ВАРЕНИ И ЗАДУШЕНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ 








146. Зеленчукова гарнитура Букет 








Брутно 


| Продукти Нетно 


за 1000 г 





Химичен състав на 1000 г: Б-17,9 (вт.ч. жив. - () 


з 















Е тегло, г | тегло, 2 М- 51,9 (вт.ч. раст. - 51,9); В- 104,7; СВ - 201 „6; кДж 

Картофи 21) - 4150 (ккал - 994). 

Морк Е 

(: а 150 Зелето се изчиства ин се нарязва на тънки ИВИЧКИ, 

: | кло 128 бланшира се в кипяща вода, отцежда се и се оставя да. 
рисро деле 200 


изстинс. Сварените в подсолена вода зеленчуци - кар- 
тофи, моркови, цвекло, се нарязват на ивички, а лукът 
и зелената салата - на ситно, киселите краставички -- 
на ивички. Всички нарязани зеленчуци се размесват. 
От оцета, нарязания магданоз, горчицата, черния пи- 
пер, захарта и солта се прави смес, заливат се зеленчу- 
ците и леко се разбъркват. 


Гарнитурата се поднася със студени и варени меса, 
риба, скара. 


(Стерилизирани краставички 180 
Пресец лук 135 

Лук 199 
Хелена салитд 133 
( пъНчОЕЛедовО масло 
Оцет 
(азар 


Магданоз 





Горчища 





Черен пипер 
Сол 


| Добив, г; 





„36 





1, Червено цвекло за гарнитура 















Химичен състав на 1000 г: Б- 153 (вт.ч. жив. - 0); 
М- 51,2 (вт.ч. раст. - 51,2); В-127,3; СВ - 222 1; кДж 
- 4849 (ккал - 1159). 


Продукти 
за 1000 г 


Брутно | Нетно 
тегло, г тегло, г 
1220 890 
50 50 
7 и 




































Червено цвекло 
Слънчогледово масло 


Червеното цвекло се измива и се вари при тихо 
Оцет 


кипене, обелва св и се нарязва на тънки филийки с 


Захар 10 ю0 къдрав нож. Посолява се, поръсва се с оцета, слънчо 
Хрян 39 25 гледовото масло и захарта. Слага се в неокислясм съд 
Сол 5 5 (порцеланов, стъклен, емайлиран) и се остави в хла 


дилник за 5 - 6 часа. Преди да се поднесе като гарни 
тура, све отцежда от оцета. 


Добив, г: 





148. Гарнитура от варени аспержи с масло 























Продукти Брутио Младите, пресни аспержи внимателно се почи 

за 1000 г тегло, г стват с остър нож от кожицата, като се внимава да ис, 

се наранят връхчетата, които са пай-вкусната част на 

ие аспержите. Добре измитите аспержи се завързват на 
раве масло 


връзки по 4 - 5 броя. Кранщата им се подрязват рав- 
но и се варят в кипяща подсолепа вода. Когато гла- 
вичките омекнат, аспержите са готови. 

Готовите аспержи се поставят върху сито, за да се 
изцеди водата. Сервират се като гарнитура, полети с 
краве масло и с шайба лимон. Могат да се сервират и 
самостоятелно, придружени с различни сосове - хо- 
ландски, сметанов, бял и др. 


Лимон Ш Ш 


Сол 





Забележка. Аспержите са вкусни, когато не са преварени, в 
противен случай губят аромата си и стават воднисти. 


149. Гарнитура картофи Лионез 






























Продукти Брутно Химичен състав на 1000 г: Б- 3,9 (в т.ч. жив. - 
за 2000 г тегло, г 2,3), М- 153 (в т.ч. раст. - 0,2); В- 124; СВ - 34,2; 
кДж - 846 (ккал - 203). 
Картофи Д ( ) 
Лук Свареннте картофи до полуготовност се обелват и 
Шунка се оставят да изстинат. Нарязпат се на шайби и се запъ- 
- Бекон ржват в силно затопления маргарин. Овкусяват се. 
Сол Лукът се почиства и нарязва на жулиен, шунката 
Черен пипер също. Слагат се когато картофите са вече зачервени. 
Чубрица При сервиране се украсява с клонка магданоз и кра- 
Краве масло ве масло. 
- Маргарин 
Магданоз 
Добив, г: 



































Продукти Брутна | Нетно Химичен състав на 1000 г: Б- ЗА (в та. жив. 

за 1600 г тегло, г | тегло,г | вид,г 0,6); М- 8,2 (вт.чч. раст. - 0,2): В- 290; СВ 3741; кДж 
Картофи - 850 (ккал - 203). 
Краве масло Използват се едри картофи (10 бр.), които се из 
- Маргарин миват, подсушават се и без да се обелят, се завиват и 
Сол алуминиево фолио. Поставят се в тава върху сони се 
Черен пипер 1 0 пекат около 90 мин при умерена температура. 
Магданоз 30 2 При гарниране на специалитет картофът се раз 
- Копър 30 рязва на четири до средата, притиска се в основата и 
ристра - се разтваря във формата на роза. Овкусява се, поста 











вя се парче краве масло и се сервира горещ. 


157 


151. Попарен карфиол 




































Продукти Брутно | Нетно 
за 1000 г тегло, г | тегло, г 

Карфиол 1820 1000 

Вода 2000 2000 

Сол 15 15 

Оцет 30 3 

Добив, г: 1000 

152. Варени броколи 

Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло. г | вид,г 

Броколи замразени 1000 1000 

Сол 15 15 

Вода 2000 2000 

Оцет Е 3 

Сода бикарболат 5 








Добив, г: 


1000 





Химичен състав на 1000 г: Б- 3,2 (вт.ч. жив. - 0); 


М-0,3 (в т.ч. раст. - 0,3); В- 5,3; СВ - 10,8; кДж - 153 
(ккал - 37). 


Карфиолът се почиства от зелените листа, изми- 
ва сеи се поставя във вряща подсолена и подкиселена 
вода. Вари се 10 - 15 минути. Изважда се и се поставя 
веднага в студена подсолена вода. 

При сервиране се поднася горещ. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 4,0 (вт.ч. жив. - 0); 


М- 0,6 (втч. раст. - 0,6); В-94; СВ - 17,0; кДж - 246 
(ккал - 59). 


Броколите се почистват и измиват. Поставят се в 
кипяща вода със сол, оцет и сода бикарбонат. В мо- 


мента на кипване се изваждат и се охлаждат в Студена 
вода. 


153. Задушен грах за гарнитура 





























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г | тегло, г | тегло, г | вид,е 

Пресен грах 2200 100 

- Стерилизиран грах 1035 1063 

- Замразев грах 1090 1090 

Краве масло 0 60 

Копър (магданоз) 50 3 

Сол 5 5 

Добив, г: 1000 





Химичен състав на 1000 г: Б- 74,99 (вт.ч. жив. - 0); 


М- 54, (вт.ч. раст. - 5,9), В- 162,; СВ - 329,6; кДж 
- 6212 (ккал - 1484). 


Пресният грах се почиства от шушулките, слага 
се в малко количество кипяща вода и се вари до омек- 
ване, след което се отцежда от водата, посолява се и 
се задушава в загрятото масло. Стерилизираният грах 
се отцежда от течността и се задушава в загрятото 
масло. Замразеният грах се слага в кипяща вода и се 
вари, докато омскне, след което се отцежда и се заду- 
шава в загрятото масло. 


Гарнитурата се поднася поръсена с дребно наря- 
зания копър. 


154. Задушени моркови за гарнитура" 






















Продукти Брутно | Нето | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид,г 
Моркови 1400 1 
Краве масло 6 60 
Магданоз 40 И 
Захар Щ 10 
Сол 5 5 
Добив, г: 1000 





су 
Ши 


Химичен състав на 1000 г: Б - 10,5 (в т.ч. жив. - 
0); М- 51,5 (в т.ч. раст. - 2,5); В - 101,9; СВ - 191,2; 
кДж - 3932 (ккал - 939). 


Морковите се почистват, измиват и нарязват на 
ивици (филийки) или се настъргват на ренде (едро) и 
се задушават, докато омекнат, в маслото с прибавка 
на малко вода, захарта и солта. Поднасят сс поръсе- 
ви с дребно нарязания магданоз като гарнитура към 
печени, задушени и пържени меса. 














Продукти 








Брутно | Нето Готов 



















за 1000 г | тегло, г | тегло, г вид, 2 
Прясно зеле 1480 1270 
Слънчогледово масло 60 00 
Оцет 2 2 
-Винена киселина 2 2 
Черси пипер 1 1 
Сол | 5 5 
Добив, г: 1000 











155. : 
кори фадушено ирясно зеле 


Химичен състав на 1000 г: Б- 17,5 (вт.ч. жив. - 0); 
М- 62,5 (в т.ч. раст. - 62,5); В- 58,5; СВ - 161,7; кДж 
- 3710 («кал - 888). 


Зелсто се почиства от негодните за употреба лис- 
та, при необходимост се измива, отстранява сс кочанът 
и се нарязва на ситно, поръсва сс със сол и оцет (ви- 
нената киселина се разтваря в малко студепа вода) и 
се смачква леко с ръце. След това се задушава в заг- 
рятата мазнина с прибавяне на малко вода, докато 
омекне. Поръсва се със смления черен пипер. Подна- 
ся се като гарнитура към печени и пържени меса. 


156. Гарнитура от прясно зеле по полски 










Продукти 
за 1000 г 







Бяло зеле 
Краве масло 

Сос по полски (рец. Мо 78) 
Сол я 


Добив, г: 






Продукти 
за 1000 г 











Брутно 


тегло, г 


Нетно Готов 
тегло, г | вид,г 













1250 1015 849 





50 50 
150 150 
5 5 








Химичен състав на 1000 г: Б- 22.4 (в т.ч. жив. - 
73), М- 133,0 (вт.ч. раст. - 0,2); В- 66,8; СВ - 2422; 
кДж - 0698 (ккал - 1602). 


Зелето се почиства от външните негодни листа, 
измива се при необходимост, отстраняват се кочани- 
те и се нарязва на тънки ивици. Поставя се в подсоле- 
на вода (кипяща) и се вари 10 - 15 минути, след което 
водата се отцежда. След това се задушава в маслото. 
Готовото зсле се съкранява на водна баня. При подна- 
сянето се залива със сос по полски. Поднася се като 
гарнитура за разни аламинути, свински пържоли и др. 


157. Зеле по страсбургски 


Нетно 
тегло, г 






Брутно 
тегло, е 


ТА съдско 

















Кисело зеле 

- Прясно зеле 
Свинска мас 
Дробчета от птици 
Лук 

Ким 

Дафинов лист 
Карамфид 

Захар 

Оцет (за прясно зеле) 
Сол (за прясно зеле) 
Пушена сланина 








Добив, г: 














Химичен състав на 1000 г: Б-91,7 (в т.ч. жив. - 
71,2)) М- 211,6 (вт.ч. раст.- 2,7); В- 93,2, СВ - 398,7, 
кДж - 11322 (ккал - 2705). 


Киселото зеле се отцежда от сока, нарязва се на 
тънки ивички и се поставя в съд с малко бульон или 
вода. Прясното зеле, нарязано на тънки ивизки, се 
поръсва със сол и оцет и се претрипа, преди да се сло- 
жи в съда. Към зслето се прибавят захарта и една гла- 
вичка лук, към която са набучени дафиновият лист, 
карамфилът и кимът. Съдът се похлупва плътно с ка- 
пак и зелето се задушава до омекване, след което се 
попарва със сгорещената мазнина. Дребно нарязаната 
сланниа се стопява. Към пея се прибавя останалият 
дребно нарязан лук и сс пържи до златисто оцветява- 
не. Готовият лук заедно със сланината и птичите дроб- 
чета, предварително бланширани, нарязани на едри 
парчета н лско задушени, се прибавят към зелето. 
Сместа се подправя и се използва за гарнитура към 
свински котлети, шницели, пушени или варени меса, 
креввирши и др. 


158. Задушено кисело зеле за гарнитура 





Продукти 
за 1000 г 


Нетно 
тегло, г 





Кисело зеле иа глави 
“Кисело зеле нарязано 
Свипска мас : 
Черен пипер 





Добив, г: 








Химичен състав на 1000 г: Б- 21,1 (вт.ч. жив. - 0); 
М-103,9 (вт.ч. раст. - 4,2); В-56Д:СВ - 230,2; кДж - 
5345 (ккал - 1277). 


Зелето се отцежда от сока и се нарязва на дребно, 
след което се задушава Ш загрятата мас, докато омек- 
пс и останс на мазнина. Поднася се поръсено със смлян 
черен пипер. 
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159. Зеле 





1 фасул за гарнитура 





































































































Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на 1000 г: Б 27,5 (в т.ч. жив. - 0); 
за 1000 г Тегло, г | тегло, г | вид, М-52,8 (вт.ч. раст. - 3,4); В- 648; СВ - 174,9; кДж - 
Пресеи зелен фасул 1300 г па 3639 (икал - 874). 
Стерилизиран зелен фасул 2050 127 Пресният зелен фасул св почиства, измива и на- 
амразен зелен фасул 150 150 рязва, след което се посолява и се задушава н маслото 
Краве масло 60 до омекване, като се прибавя и малко вода. Поднася 
Магданоз 50 се поръсен с дребно нарязания магданоз. 
Сол 5 Стерилизираният зелен фасул се отцежда от во- 
Добио, 2: дата и се задушава в маслото, без да се посолява. Зам- 
----- разеният зелен фасул се приготвя както пресният, като 
се посолява при задушаването. 
160. Сортирани картофи за гарнитура 
7 Продукти Брутно | Нетпо Химичен състав на 1000 г: Б- 32,8 (вт.ч. жив. - 0); 
С 3841000 г тегло, г | тегло, г? | вид,г М- 56,3 (вт.ч. раст. - 31,8); В- 23,5; СВ- 352,5; кДж 
Картофи 880 6130 (ккал - 1615). 
Лук 168 Картофите се измиват, сваряват се и се обелват, 
Слънчогледово масло 30 докато са топли. След като изстинат, се нарязват на 
Краве масло 2 кубчета. Лукът се нарязва на дребно и се задушава в 
Магданоз 35 мазнината до зачервяване. Прибавят се картофите и 
Сод 5 сс посоляват. Разбъркват се и се задушават леко, Под- 
И 7. 001 насят се поръсени с дребно нарязания магданоз като 
--- гарнитура на риба, месо, закуски на скара. 
161. Картофи с масло за гарнитура 
Продукти Брутно | Нетно Химичен състав на 1000 г: Б- 27,0 (а т.ч. жив. - 0); 
за 1000 г тегло, 2 | тегло, г М- 503 (вт.ч. раст. - 1,4); В- 204,4; СВ - 304,9; кДж 
Картофи 1400 - 5905 (ккал - 1411). 
Краве масло 60 Картофите се обелват, измиват се, след което се 
Магданоч 50 заливат с вода и се сваряват при умерена температура. 
Сон 5 Отцеждат се, нарязват се на кубчета или филийки, по- 
Добив, соляват се, заливат се със сгорещеното масло и се 
поръсват със ситно нарязания магданоз. Поднасят се 
като гарнитура към гулаши, кебапи, риба, 
102. Задушени гъби за гарнитура 
Проди пл Брутпо Готоп Химичен състав на 1000 г: Б- 401 (вт.ч. жив. - 0); 
за 1000 4 С Длегло, г Вид, г М-52,9 (вт.ч. раст. - 4,0);В-72,2; СВ- 208,9; кДж- 
Преси гъби 3989 (ккал - 953). ) 
Крове масло Лукът се нарязва на дребно и се задушава в масло- 
Лук то. Прибавят се гъбите, почистени, измити и нарязани 
Брашно на ивици или на филийки, и се задушават, докато оста- 
Домати нат почти на мазнина. Слага св брашното и се запърж- 
Пино ва. Прибавят се обелсните и нарязани на дребно черве- 
Марданоя ни домати, виното, солта и смленият черен пипер. За- 
Черен пипер душаването продължава още 5 - 6 минути. При подна- 
(С ой сяне се поръсва с дребно нарязания магданоз. 
Добив, а: ма 
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163. Задущени гъби със сметана 


Брутно | Нетно | Готов 
тегло, г | тегло, 2 | вид, 


150 














Продукти 
за 1000 г 











Химичен състав на 1000 г: Б - 26,0 (вт.ч. жив. - 4); 
М- 132,0 (вт.ч. раст. - 0), В- 33,0; СВ - 215,0; кДж - 
6170 (ккал - 1470). 





Пресни гъби 











- Стерилизирани гъби 150 Почистените (маринованите) гъби се нарязват на 
Краве масло ивички и се задушават в мазнината. Към тях се приба 
- Маргарин вя запърженото брашно, разрежда сс с бульон, омку, 
Брашно сяват се и се подправят с разбитата сметана. 

Сметана 

Добив, г: 











ЕА------------2 Пържгни зеленчуци еее сащ 





















































104. Пържени картофи за гарнитура 
















Продукта. 


Химичен състав на 1000 г: Б - 41,5 (вт.ч. жив. - 0); 
за 1000 г 


М- 201 (втч. раст. - 151); В- 331,2; СВ - 606, 7, кДж 
- 14193 (ккал - 3392). 













Картофи за резенки, топчета, 
буренца ! 
- Картофи за слама, Тадаш, 
чипс 

- Картофи полуизпържени, 
замразени 

Слънчогледово масло 
Свинска мас 

Черен пипер 

Сол 


Добив, г: 


Картофите сс изчистват и се нарязват на под- 
ходящи форми, измиват се с вода, подсушават се и се 
изпържват в загрятата мазнина. Изваждат сс, отцеж- 
дат се от мазнината, посоляват се и се поръсват със 
смления черен пипер. Замразените картофи предва- 
рително ие се размразяват. 

Поднасят се топли като гарнитура към печени и 
пържени меса, птици и др. 
















Продукти 


Химичен състав на 1000 г: Б- 45, (в т.ч. жив. - 
за 1000 г 


4.4); М- 75,5 (в т.ч. раст. - 15.35); В- 312,3; СВ - 461,2; 
кДж - 9071 (ккал - 2170). 









Картофи 
Брашно 
Лук 

Сол 
Слънчогледово масло 
Белтъци (2 бр.) 






Картофите се измиват, обелват се и се настъргват 
на ренде, след което се смесват с настъргания на сит- 
но репде лук, брашното, солта, сока От лимона и раз- 
битите на пяна белтъци. Оформят се кюфтенца с по- 
мощта на две супени лъжици и след това се изпържват 











Лимон (за сок) в сгорещената мазнина. Готовите кюфтенца се изцеж- 

- Оцет дат от мазнината и се съхраняват горещи, без да се 
- покриват с капак. 

Добив, г: 








Поднасят се като гариитура на стековс, бифтеци, 
филе миньоп и др. Може да се изиоизват и като кана 
пета, като за целта се оформят на кръгчета 




















166. Пържени червени домати за гарнитура 171. Гарнитура от паниран карфиол 

















































































































кунди, като кошничката последователно се потапя и из- 












































































































































































Сол з 5 
















спънчогледовото масло и солта. Разбъркпа се добре. 


Продукти Брутно | Нетпо | Готов Химичен състав на 1000 г: Б- 16,4 (вт.ч. жив. - 0); ! ПО Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичев състав на 1000 г: Б- 51,2 (в тя. жив. - 
за 1000 г. тегло, г | тегло. г | вид, 2 М- 1232 (в т.ч. раст. - 123,2); В - 57,9; СВ - 221,8; за за 1000 г тегло, г | тегло, 2 | вид, 151), М - 200,0 (в т.ч. раст. - 153,9); В- 105,2; СВ - 
Червени домати 2000 1600 кДж - 6059 (ккал - 1448). : Карфнол 1500 105 3814; кДж - 10465 (ккал - 2501). 
Спънчогледово масло 120 120 Червените домати се измиват, потапят се за ня- : Галета ЦИ 80 Карфиолът се почиства от горните янста, накъсва 
Магданоз 50 35 колко секунди в кипяща вода, обслват се, след което Е Сол 5 5 се на букетчета, измива се в подсолена вода, поставя 
Сол 5 5 се нарязват на едри кубчета и се пържат в загрятата : Яйща (3 бр.) 150 120 се в гореща вода с малко сол и се вари 10-- 15 минути, 
Добив. г: мазнина, докато водата се изпари. Посоляват се и сс : Слънчогледово масло 150 150 като се впимава да не се развари. Отцежда се от вода- 
поръсват с дребно нарязания магданоз. : Краве масло 50 50 та. Потапя се вяйца, галета и отново в яйца и се пържи 
ИТ ъ ; : в маслена баня. След изпържването се залива с 
- Цържен лук за рамстек 3 прелърженото масло. 
| Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на 1000 г: Б- 52,0 (в т.ч. жив. - 0); : Поднася се като гарнитура за аламинути, печени 
за 1000 г тегло. г | тегло, г | вид. г М - 205,0 (в т.ч. раст. - 205,0); В - 127,2; СВ - 447); г и задушени меса. 
Лук з И кДж - 11089 (ккал - 2650). : 
Слъвчогле. Е п г : Е 
: следово масло 20 200 Лукът се почиства, измива и нарязва на кръголе с : узааеестааиесенанее ПЕЧЕНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ пратетряраииреннесанаеелевесиаане тест паненання 
ае 80 60 дебелина около 2 мм, след което се разделя на пръсте- 1 
од 5 5 ни. Посоляпа се, поръсва се с брашното и се пържи в ; 112 г 
| Добив, г: То). загрятата мазнина до зачервяване. : . Гарнитура от пагладжани (кьопоолу) 
1 Продукти Брутно а Химичен състав Е г: г. ( : а жив. Е. 
108. Пържен магданоз за гарнитура т за 1000 г тегло, г Съ се раст.- 9, ),В-6,9;, СВ- 1, кДж- 
Д| Патладжани 1300 руури 
Продукти | Брутно Нетно | Готов Химичен състав на 1000 г: Б- 58,5 (вт.ч. жив. - 0): 4 ДаДИИ 
за 1000 г тегло. г | тегло, г | вид,? М - 212,7 (в т.ч. раст. - 212,7), В - 91); СВ - 426, : Пиперки 200 Патладжаните се изпичат във фурна при висока 
Магданоз 2040 та кДж- 10940 (ккал - 2614). | Домати 130 температура, обелват се веднага, за да не потъмнеят, 
Стипотербилнасло 20 „ 1 Слънчогледово масло 50 накълцват се на дребно, след което се прибавят счука- 
- 200 Магданозът се изчиства, измива и накъсва на малки А Чесън 15 ният чесън, обелените и нарязани на ситно домати, 
Е 3 ) 5 клонки, след което се подсушава в кърпа, поставя се в 4 Магданоз 50 пиперките - опечени, обслени, отстрансни дръжките 
Добив, г; 1000 кошничка и се пържи в сгорещената мазнина 2-3 се- | Оцет 2 и семето и накълцани, ситно нарязаният магданоз, 
4 
А 
| 


пажда от маслената баня. Изпърженият магданоз тряб- 
ва да запази зеления си цвят. Поръсва се със солта. 


169. Гарнитура от пържено прясно зеле 

















170. Гарнитура от пържени пиперки 





Продукти 
за 1000 г 


Брутно 
тегло, г 





Пиперки (зелена Капия, 


Химичен състав на 1000 г: Б- 20,4 (в т.ч, жив. - 0); 
М- 105,0 (в т.ч. раст. - 105,0); В - 106,; СВ - 2614; 
кДж - 6219 (ккал - 1500). 


Сиврия) 1560 Пиперките, опечени, обелени, неизчистени от 

: Пиперки (червека Капия) 1560 дръжките и семето, се посоляват, панират се в браш- 
рашно 50 ното и се пържат в сгорещеката мазнина. Поднасят 

аи масло 100 се като гарнитура на аламинути и закуски на скара. 
КД 5 











Добив, с: 


1000 





107 











Добив, г: 

















173. Гарнитура от червени печени пиперки 

































Продукти | Брутко | Нетно | Готов Химичен състав на 1000 г: Б- 18,9 (вт.ч. жив. - 0); Продукти Бруто | Нетно | Готов Химичен състав на 1000 г: Б- 21 (в т.ч. жив. - 0); 

за 1000 г тегло, г | тегло, 2 | вид, е ат (втч. раст. - 52,6); В- 62,5, СВ - 175,3, кДж я за 1000 г тегло, г | тегло, е | вид, М- 5,6 (вт.ч. раст. - 5,6); В- 10, СВ -22,5; кДж - 
не леи В а 999 ; (ад РТА. | Пиперки Капия (зелена или 2060 1998 445 (ккал - 106). 

Кравс масло 2) 20 елето се почиства, нарязва се на дребно, поръсва червена) 5 50 Маринатата се приготвя чрез сваряванс на оцета, 

с: пое 1 се със сод и се смачква с ръце. Задущава се в мазнина- Слънчогледово масло 25 5 захарта, слънчогледовото масло и солта. След това 

Рвснн ДСМаТИ Ц! 52 та, прибавят се обелените, нарязани червени домати Оцет 15 15 тя се оставя да изстине. Пиперките се изпичат, обел- 

- Лимонена киселина 0, 05 (разтворената лимонека киселина във вода), червени- Захар 50 35 ват се ин се почистват от дръжките и семето. Нареж- 

Сол 5 5 ят пипер и се задушава до готовност. Магдапоз 5 5 дат се в подходящ съд, поръсват се с дребно наряза- 

Червен пипер Ш 0 Сол ния магданоз и се заливат с малко марината. По този 

Добив, г: 1 1000 Добив, г: Тор начин се нареждат всички пиперки. Притискат сс и се 


оставят в хладилник за 4 - 5 часа. Поднасят се, ОТЦе” 
дени от маринатата, като гарнитура за свински пържо- 
ли, шишчета, кюфтета, кебапчета и др. Може да се 
поднасят и като салата. 
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Продукти 
за 1000 г 















Нетно 
тегло, г 












Картофи 

(раве масло 

ол 

(ълтъци (4 бр.) 

Япще (Ц, за намазване) 
Индийско орехче 
Прясно мляко 


р Добив, г; 





174. Картофи дюшес за гарнитура 


Химичен състав на 1000 г; Бо 33,0 (в т.ч. жив. < 
12,2); М- 69,0 (вт.ч. раст. - 90); Н- 1143, СВ - 297,6), 
кДж - 6230 (ккал - 1489). 


Картофите се обелват, сваряват се и сЕ пасират 
ощс горещи. Към полученото поре се прибавят 
кълтъците, солта, маслото, индийското орехче. Сме- 
ста се омесва и от нея се оформят с ръка рулца, волО- 
вани, крокети, ладийки, ПОДКОви, кръгли пластинки 
(питки) или с помощта ва шприц - зелчици, ивички и 
др. Оформените крокети СС намазват с разбитото с 
млякото яйце и се пекат в гореща фурна. Използват сс 
като гарнитура, като основа 34. аламинути и като кош- 
нички за грах. От сместа може да СС оформят бордю- 
ри при огретени, а така също да се прави украса върху 
плата, предназначени за аламинути. 
























































БЕ ЕЕ 





175. Пюре от картофи 


Продукти 
за 1000 2 


Петно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, 2 





Картофи 
Прясно мляко 
Краве масло 
Сой 











Добив, а; 






Нетно 
тегло, 2 


1040 


Брутно 
тегло, 2 


С панаяк щ Р 1600 


Продукии 
за 1000 # 





Круине масло 60 60 
Брашно 100 100 
Прясно мляко 250 242 
Черсц пипер 1 1 
Сой 5 3 








Добив, г: р 











Химичен състав на 100 г: Б-2,5 (вт.ч. жив. - 0,3), 
М- 53 (вт.ч. раст. - 0); В-11,8; СВ - 21,6; кДж- 551 
(ккал - 131)... 


Картофите се обелват и нарязват на едро, заливат 
се с топла подсолена вода, докато се покрият, и се 
сваряват. Отцеждат се и още топли се пресоват. При- 
бавят се маслото, свареното горещо мляко и солта. 
Пюрето се разбърква добре, докато получи комоген- 
ча консистенция. До поднасянето шорето се съхраня” 
ва на водна баня в пеокисляем съд (порцеланов, вмай- 
лиран, стъклен, от неръждаема стомана, но не и алу- 
миниев). Пюорето се използва за гарнитура на различ- 
ни зидове ястия, като съставна част на ястия. 


Химичен състав на 100 г: Б-5,2(вт.ч. жив. - 0,8); 
М-6,2 (вт.ч. раст. - 0), В-119,СВ-217,2; кДж- 533 
(ккал - 127). 


Спапакът се изчиства, измива и попарва в кипяща 
вода, отцежда се и се смила или се накълцва на дреб- 
но. Брашното се запържва в мазнината до светло 
жълто оцветяване. Прибавя се спанакът и СЕ задушава 
няколко минути, залива се с млякото, като се раз- 
бърква, и при непрекъснато разбъркване се оставя да 
ври в продължение на 5 -- 6 минути. Накрая се под- 
правя със смления черен пипер. 

Гарнитурата може да се приготви и като суровият 
спанак се смели, след което, без да се попарва предва- 
рително с вода, се задушава ДО готовност. 




















| 
| 
| 








Дуи. ъирре ма менте” 










Химичен състав на 1000 г: Б- 27 (8 т.ч. жив. - 3); 
М- 55 (вт.ч. раст. - 0), В- 95, СВ -205; кДж - 4240 
(ккал - 1010). 










Готов 
вид, 2 


Нетво 
тегло, г 


Брутно 
тегло, 2 











Продукти 
за 1000 г 






Патладжани 
Краве масло 
Брашно 
Прясно мляко 
Сол 





Добре оформени патладжани се изпичат ВЪВ фур- 
на при висока температура, обелват се ведиага за да 
не почернеят, и се накълцват на дребно. Брашното с 
част ОТ маслото се изпържва до златисто жълто. При : 
бавят се накълцаните патладжани И Се разбърква, ЛО- 
като се получи гладка хомогенна гъста маса. Разреж- 
да се с млякото, прибавя се останалата част от масло 
то, солта и се изпържва добре. Съхраиява сс в покрил 
съд на водна баня. Поднася се като гарнитура за кеба 
пи, гулаши, задушени меса. 
















„аиивея ЗЪРНЕНИ И БОБОВИ продукти Евн 





178. Зрял фасул за гарнитура 


Химичен състав на 1000 г: Б- 83,2 (вт.ч. жив.” ()), 





па Ог ска ие Еабуртак расте ЗабИВ 814 СВРИЯ кДж 
- 6974 (ккал - 1667). 

пар масло Фасулът се изчиства, измива и сварява, след кое- 

Лук то св отцежда от отварата. Лукът се почиства, измива 

Магданоз и нарязва на тънки филийки, посолява се и се смачква 

Сод леко с ръце и след това се смесва със сварения фасул. 


Отгоре се поръсва дребно нарязаният магданоз и се 
полива със слънчогледовото масло. 











Химичен състав на 1000 г: Б- 24, (вт.ч. жив. 7 0), 
М- 5611 (вт.ч. раст. - Ту), В- 243,5, СВ - 3364; кДж 
- 6785 (ккал - 1621). 


Продукти 
за 1000 г 


Брутно | Нетно Готов 
тегло, г | тегло, 2 вид, 2 










Ориз 
Лук 

Краве масло 
Черен пипер“ 
Сол 


Добив, г: 


Лукът се почиства, нарязва се на ситно и СЕ заду- 
шава в маслото. Прибавя сс почистеният, ИЗмМИТ И доб- 
ре отцеден от водата ориз и се пържи 10 - 15 минути. 
Залива се с кипятца вода или прецеден бульон (в съот- 
ношение 1:2), посолява се и заедно с черния пипер (на 
зърна) се кипва при силно нагряване, след косто се 
задушава при тихо кипсие 17 - 20 минути, без да се 
разбърква. Поднася СС като гарнитура на задушено или 
печено месо, птици и др.» подходящо оформен. 
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190. Ориз по индийски за гарнитура 1 













































































































































Д 143. Ориз с гъби за гарнитура 
Продукти Брутно | Нетно Готов Химичен състав на 1000г:Б-- 248 (Вт.ч. жив, - 0); я на Продукти Врутис с Нето | Готов Химичен състав на 1000 г: Б- 28.5 (вт. жив. - 0); 
за 1000 г Тегло, г | тегло, г | вид,г М- 56,2 (вт.ч. раст. - 73); В- 249,; СВ- 341 „6; кДж и за 1000 г тегло, е | тегло, г | пищ,г М- 563 (втч. раси 233,7; СВ - 335,8; кДж 
Ориз 300 300 - 9888 (ккал - 1646). : ра т тт - 6689 (ккал - 1598). 
Краве масло 60 60 Оризът се почиства, залива сс с хладка вода н се Пресни гъби 165 153 Гъбите се измиват много добре, нарязпат сс на 
Подправка къри на прах 5 5 измива, след което се поставя в кипяща вода ( ; - Стеридизирани гъби 220 10 дребно и се задушават в част от маслото до готов- 
Сол 5 5 лена) - За вода за 300 г суров ориз, и се вари 17- 20 Ц Лук 100 84 ност. Стврилизираните гъби се отцеждат, нарязват. се 
Добив, г: 1000 | минути, както се варят макарони. Свареният ориз се 5. Краве масло 60 60 и лско се задушават. Оризът се изчиства, измива сеи 
Отцежда и се облива със студена вода. Сол 5 5 се отцежда. Слага се в съд с останалото масло и се 
отделен съд подправката къри леко се запържва Магданоз 15 запържва леко, след което се залива с вряща вода или 
о загрятото масло. Прибавя се отцеденият ориз и се Дери бульон (в съотношение 1:2,5). За по-добър вкус сепри- 
загрява до затопляне. До поднасянето му оризът се - бавя лукът (ненарязан), който се отстранява след след 
държи на водна баня в съд, покрит с капак. като оризът е готов. Оризът се посолява, разбърква се 
Така приготвеният ориз с пикантен вкус се изпод. и се кипва. Съдът се покрива с капак и се задушава 
зва като гарнитура към пиде по индийски, ястия от във фурна 15 - 20 минути. Изваденият от фурната ориз 
костенурки, жаби и Др. ща се размесва с гъбите. 
4 Гарнитурата се използва към аламинути, печени 
191. Ориз с шунка за гарнитура | 3 меса и птици, 
Продукти Брутно | Нетно Химичен състав на 1000 2: Б- 54, (вт.ч. жив. - 184. Ориз по гръцки 
за 1000 г тегло, г | тегло, г 33.6); мМ- 857 (вт.ч. раст. - 6.0); В. 1984; СВ - 3534; ле 
Ориз Г за 260 КДж - 7612 (ккал - 1819). 1 Продукти Брутно | Нетно | Гото Химичен състав на 1000 г: Б- 353 (в тъч. жив. - 
Краве масло 6 60 СЕерет вен 3 за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид,г 13,9); М- 74,8 (вт.ч. раст. - 5,8); В- 1854; СВ-З1 Ле 
п пе 140 ри о Ор ; изчиства, измива и задушава в част от с! с пар 20 КДж - 6669 (ккал - 1594). 
ресована шунка Стопеното и прецедеко масло, залива се с вряща вода 1! в 
Сол 5 з (съотношение 1:2,5), посолява сс, разбърква се и се Краве масло 60 260 Маслото се загрява до избистряне и сс прецежда. 
Черен пипер 1 1 поставя в умерено гореща Фурна за 15 - 20 минути, 1 Лук 60 2 Лукът се нарязва на дребво и се задушава в прецеде- 
Магданоз 40 И: Шунката се нарязва на дребни кубчета, загрява се леко а Пиперки (червена Капия) Ш 58 ното масло, докато стане прозрачен. Изчистеният ориз 
| Добив, г: ти с останалото масло и сс прибавя към готовия ориз | Стерилизиран грах 6 56 се измива и отцежда. Прибавя се запърженият лук и 
заедно със смления черен пипер. Дребно нарязаният Зелсна салата 7 3 деко се задушава. След това се залива с киняща вода 
магданоз се слага във вид на купчинка, | Кренвирши 0 00 (в съотношение 1:2), посолява се, разбърква се и се 
Поднася се към печени моса, аламипуги и шницели. | Сол 5 5 кипва. Съдът се покрива с капак и се задушава във 
ши До ве --<- 1004 Фурна при умерена температура 15 - 20 минути, 
182. Ориз с домати и пиперки за гарнитура -: Дазленаи Креивиршите се почистват от обвивките, 
Г затри Т ро Мелта Рега Химичен състав на 1000 РОВ кедрови Д накълцват се на дребно или АаМеи ча месомелачка 
за 1000 г тегло, 2 | тегло, | вдг | 0); М- 557 (в т.ч. раст. - 0,7); В- 210,2; СВ - 3047; с едра решетка. Пиперките се почистват от дръжките 
Брий 260 260 КДж - 6177 (ккал - 1476). г 


и семето, нарязват се на тънки Къси ивици и се заду- 
шават. Зелената салата се карязва на тънки къси ИВиЧ- 
кии също се задушава. Загретият грах и така ПОДГОТ- 
вените продукти се прибавят към горещия ориз и се 


Краве масло 9 60 
Пиперки (червена Капия) 10 13 
Домати 67 


Оризът се изчиства и измива, Задушава в част от 
Стопеното и прецедено масло до леко побеляване. За- 
лива се с гореща вода (съотношение 1:2,5), посолява 








размесват. 

Лук се, разбърква се и се поставя във фурна при умерена : Готовата гарнитура се съхранява на водна баняв 
Черен пипер температура за около 20 минути. : ; покрит с капак съд. Гарнитурата може да се използва 
Червен лютив пипер Дребно нарязаният лук се полузадушава. Към него д 

Сол 


и като ястие. 








исгени от дръжките и се- 


























Доби г: мето, нарязани на дребно и задушени до готовност, и ( 185. Ориз с грах и шунка за гарнитура 
3 па доматите, предварително обелени и изстискани (без Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на 1000 г: Б- 47,8 (в т.ч. жив. - 
сока), нарязани па дребно и леко задушени, червеният за 1000 г тегло, г 225), М - 15,0 (в т.ч. раст. - 5.6); В- 1784; СВ - 320,5; 
и черният пипер. Сместа се прибавя към готовия ориз 







кДж - 6762 (ккал - 1616). 

и леко се разбърква. До поднасянето се съхранява на Орв 200 

водна баня. Стерилизиран грах 299 Към задушения ориз, приготвен като ориз за гар- 
Пресована шунка 100 08 нитура, се прибавят отцеденият грах, загрят в масло- 
Краве масло 60 60 






то, и шунката, нарязана на дребни кубчета. Сместа се 
разбърква. До поднасянето гарнитурата се съхранява 
на водна баия в съд, покрит с капак. 


Сол 
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пар тиРРТРЕТРРТН РОТ ГоТР РАТА ниритунтрнетенисаес---- 






















































Тестото се разточва на лист с дебелина 1-1,5 сми 













се изрязват кръгове с диаметър В зависимост от голе- 
мината на плода. Във всеки кръг се поставя плоди се 
оформят топчета, които се варят в подсолена кипяща 
вода, докато изплуват на повърхността. 

Използват се като гарнитура, но може ла се под- 
несат и самостоятелно, като се поръсят с галета и пуц- 














ра захари се полеят с леко запържено краве масло. 


190. Кпедли от хляб и шунка 



































































































































оран Брутно | Нетно | Готов Химичен състав па 1000 г: Б- 40,0 (в т.ч. жив. - 0); - Ковет 
за г тегло, г | тегло, г | вид,г М-55,2 (вт.ч. раст. - 6,3); В - 205,2; СВ - 320); кДж :| Краве масло 
бла 20 - 6363 (ккал - 1520). Танета 
алани (| - Обикновени бисквити 
; » ЛА сас 720 360 Лукът се почиства, измива и нарязва на ситно, след: иааеии 
1 | р 550 357 което се задушава в част от мазнината. Прибавя се та ; 
: : | 1 Е грах 360 360 оризът, предварително почистен и измит, и се пържи, Е: 
На пе масло 60 60 докато стане прозрачен. Прибавя се грахът, предва. : Доривъя 
и 50 4 рително почистен, сварен и задушен в останалата маз: 
ре шипер 1 нина. Заливат се с кипяща вода или прецеден бульон 
( ол. 5 | (съотношение 2 части вода или бульон на ! част ориз) 
Добив, г: Посолява се, приб 5 : ши 
Оби, г: 1900 1 „ прибавя се черният пипер на зърна. Кипва за 1000 г 
се при силно нагряване, след което се задушава, без: 5 
да се разбърква, докато оризът набъбне. Див 
Използва се като гарнитура към задушени и пече с праща 
ни меса и птици. Шурка прерована 
Бекон 
„ОЕЗАбре сан Кашкавал 
Е-- -3 ТЕСТЕНИ ИЗДЕЛИЯ Еаеааатартаннезенанонсиериарртиеесннащ. Яйца ( 3 бр. х 402 нето) 
Брашно 
187. Гарнитура от тестени изделия ери и 
агдано 
Продуси Бругно | Нетно Химичен състав на 1000 г: Б- 3,2 (втл. жив. - 0); Черен пипер 
за г тегло, г | тегло, г М-5,7 (вт.ч. раст. - 0); В- 17,8; СВ - 27,4; кДж- 581. Сол 
Юфка 20 | 250 (ккал - 138). : Добив, г: 
а рая 286 255 1Офката се изсипва в кипяща подсолена вода, раз- : 
Е. у а г бърква се и се вари около 30 минути. Изцежда се и се 
промива със студена вода, сл 
сраиа я р гуд д: ед което се запържва с. 







60 





Добив, г: 











Продукти 
за 1000 г 


Нетно 
тегло, г 





Брашно 

Лица (Г Ор.) 
Присно мляко 
Сол 


Спънчогледово масло 
Дакар 





Добив, 4 











180. Кнедли с плод 








Продукти 
за 1000 г 


1 






Брутко 
тегло, 2 








Нетво 1 Готов 
тегло, г 





Картофи 3 
Лица (3 0р. х40 г нето) 


| Брашно 
иини 
СС ливи 








Фой 





- в мазнината да се загрее, после в тестото, пържи се и 











Химичен състав на 1000 г: Б- 213 (в т.ч. жив 
163); М - 24,4 (в т.ч. раст. - 0,6); В- 40,2, СВ 91,0, 
кДж - 1946 (ккал - 466). 


Избира се по-сук бял хляб, отстранява се кората и 
се нарязва на малки кубчета. Бекопът и шунката сс 
нарязват на дребно и леко се запържват. Хлебиите куб 
чета, беконът и шунката се разбъркват. Прибавят се 
настърганият на едро кашкавал, ситно нарязаният маг- 
даноз и черният пипер. 

Прясното мляко се разбива с яйцата и брашното 
и се излива върху приготвената смес. Оставя се да 
престои около 30 минути. 

От сместа се оформят неголеми топчета, които се 

















варят в кипяща подсолена вода, покрити с капак, д0- 
като изплуват на повърхността. 





маслото. Съхранява се на водна баня. Поднася се като 
гарнитура на аламинути, задушени меса и птици. 


Брашното, млякото, яйцата и солта се разбъркват 


Продукти 
с тел. Полученото тесто се прецежда и се оставя да 


за 1000 г 














Сервират се като гарнитура към месо или дивеч, 
или самостоятелно, полети с доматен сос. 
























































191. Гаркитура от ябълки 





Химичен състав на 1000 г: Б- 4 (вт.ч. жив. -0); М 
- 68 (втч. раст. - 0); В- 170; СВ - 260; кДж - 5620 





престои 45 - 60 минути. В загрята маслена баня се 

поставя специална форма с ръбести стени. След на- 
гряването и формата се потапя в приготвеното тесто, 
След като полепне тестото по формата, тя отново се 
слага в загрятата маслена баня и полепнапото тесто 






Ябълки 
Краве масло 
Захар 

Сол 


(ккал - 1340). 


Ябълките се измиват, обелват, разрязват на чет- 
въртинки и се отделят семките. Запържват се в мас- 
лото и се прибавят захарта и солта. Поднасят се като 





се пържи до златисто оцветяване. Оформената по този Дрейк, 


начин кошничка се сваля, а формата отново се потапя - 





т.н., докато се изразходва цялото тесто. 


гарнитура на аламинути от птици и телешки меса. 











Кощничките се използват за слагане на гарнитура 


Продукти 
в тях: грах, гъби, моркови, киедли, ядки от телешки и“ 


за 1000 г 


Химичен състав на 1000 г: Б- 36,4 (в т.ч. жив. - 
15,5); М - 343,4 (в т.ч. раст. - 236,5); В- 2234, СВ - 


Брутно 
тегло, г 





агнешки меса, яйца. Пресни дюли 


„Стерилизирани доли 
Слънчогледово масло 











Химичен състав на 1000 г: Б -9,0 (вт.ч. жив. -1,6); 


Мм- ШЕ (вт.ч. раст. - 7,4); В-99,3; СВ- 126,0; кДж- 
2340 (ккал - 962). 





Картофите сс измиват и сваряват до омекване. 
Обелват се топли и се пасират. Прибавяг се брашно- 
то, янцата и солта и се замесва тесто. Оставя се да 
престои 10 минути. 


Плодовете се измиват и почистват от костилките. 








Паста за паниране (рец. Жо 77) 





6324; кДж - 17 794 (ккал - 4253). 


Дюолите с обелват, изчистват се от семето, наряд 








ват се на резсичета и се измиват. Стерипизираните мони 

се отцеждат от водата. Подсушени ге резсичста се по 

тапят в паста и се пържат взш рягатиа маслена бйни 
Използват се като гарнитура на анаминути ог меса 


птици и др. 


тлхО 








Щ: 








ГО Суон --- 









































































































































































































































Студените предястия възбуждат апетита, обогатяват храната с допълнителни хранителни ве- 
щества. Освен това внасят в организма значително количество витамини, минерални соли и др. 

Предястията се приготвят от пресни зеленчуци (варени, задушени, печени и т.н.), плодове, 
месни и рибни продукти, яйца, колбаси, млечни продукти и др. 

Зеленчуците, които се използват в предястията, задължително се измиват добре преди на- 
рязването им, а след това сс почистват, обелват се и се нарязват според предназначението им. 

В предястията, в които се използват варени яйца, с необходимо те да се обработят съглас- 
но със санитарните изисквания за обработка на яйца. Яйцата се варят 13 минути от завирането 
на водата. 


Характерно за предястията и салатите, в които е включено птиче месо, е това, че пилетата 
се сварявагт, обезкостяват се и месото се нарязва на тънки ИВИЧКИ. 


В салатите и в предястията от колбаси, меса и оубпродукти е необходимо да се влагат само 
качествени и фино нарязани. 


При пълнените зеленчуци е желателно да се подбират зеленчуци с еднаква големина и 
форма, да се измиват и.издълбават добре и след като се отцедят, се пълнят със съответната 
плънка, Поднасянето да става на подложка от зелена салата. 


Специално внимание трябва да се отдели при ЦИ иняцово на чашите за шампанско вино, 
предназначени за кулинарни коктейли. 

При желираните предястия вниманието трябва да се насочи към оформянето и закрепването 
на украсата, за да се получи желаната форма и ефект. когато се обръщат при сервирането им. 

Предястията от риба, рибни продукти и нерибни морски продукти успешно се подправят с 
копър. Много са вкусни предястията, приготвени от калмари, лангуста, омари и октоподн. 
Продуктите за тези предястия, когато се влагат, трябна да бъдат охладени до 10“ С. 
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Салатите са твърде широко застъпени в нашето всекидисвно хранене. Те изпълняват фун- 
кцията на самостоятелни предястия. Използват се и като гарнитури към различни ястия. Голя- 
мото им разнообразие се дължи на широката номенклатура от продукти, комбинации и техно- 
логии на приготвяне - зеленчуци (сурови, варени, пържени, печени, мариновани, туршни), пло- 
дове, риба и други морски продукти, птици, месо и месни продукти, яйца, зърнени и бобови 
продукти. Важно изискване е да са красиво оформени, с с което изпълняват едно от своите пред- 
назначения - да възбуждат алетига и по такъв начин да спомагат за по-пълното усвояване на 
храната. Освен това чрез тях в организма се внасят раздични хранителни вещества - белтъчи- 
ни, мазнини, въглехидрати, витамини, мипералпи соли ензими. Особено богати на витамини 
са салатите от пресни зеленчуци. Поради това, за да се запазят натуралните свойства на про- 

дуктите и максимално да се проявят техните качества; | трябва да се спазват много строго тех- 
нологичните изисквания през целия производствен процес: подготовка на суровините, пригот- 
пяне на салатите, подправянето им. Необходимо е да се избягват загубите на хранителни веще- 
ства в процеса на тяхното приготвяне, като се изключат всички ненужни оцерации по съхраня- 
ване и особено на нарязани продукти, в което състояние те са най-нестабилни. Затова трябва 
да се създава най-рационална организация на работа, при която да се сведе до минимум вре- 
мето па съхраняване на полуфабрикат ите и на напълно готовите салати. 

За я да се постигие високо качество, особено при салатите от пресни сурови зеленчуци, е 
необходимо да се извърши щателно сортиране, измивале, очистване и подходящо нарязване, 
както и красиво оформяне. Особено внимание трябва да се обърне на листните подправки, 
които са ценни доставчици на витамин С и на други вкусови и ароматни вещества. С цел 
избягване на вредното въздействие на въздуха върху нарязаните продукти препоръчва се при 
възможност вместо салати от пресни зеленчуци, приготвени чрез съответното нарязванс и 
подправянс на продуктите, да се предлагат цели нецарязани зеленчуци, например домати, 
репички, пиперки, листа от маруля, а за други продукти, за които не е възможно да се подиа- 
сят цели, да се нарязват на едри парчета (зеле и др.). В тези случаи продуктите се поднасят па 


масата заедно с подправките, предвидени в пецещеаи за да може консуматорът да ги упот- 
ребява по свое желание. 














Яипата, използвани за приготвяме на салати, трябва да бъдат много добре измити и дезин- 
фекциранпи съгласно със санитарните изисквания. Варенето им се извършва в продължение на 
13 мипути след завирансто па водата, след което веднага се охлаждат в студена пода. 

За удобство при работа в рецептите за салати, в състапа иа които влизат продукти, като 
картофи - варени и след това обелепи, червено цвекло - варено и обелено, моркови, целина - 


варени и обелепи, в графата на нетното тегло е посочен грамажът на сварените и обелени 


зсленчуци. 


При салатите от пресни сурови зеленчуци поливането със слънчогледово масло и оцет се 
извършва непосредствено преди подиасянето им, докато при салатите от варени и печени зе- 
ленчуци та се извършва известно време преди поднасянето им, за да може пролуктите да се 
овкусят по- добре. По същия начин се постъпва и при използването на майонеза. Сметаната 
обаче сс прибавя непосредствено преди подлнаслнето на салатата. Майонезата, използвана при 
салатите, трябва да бъде промишлено произведена или приготвена на място от сухи яйчени 


продукти, промишлено производство. 


Правилно е продуктите, които се използват за приготвянето па салатите, да се окладят 


предваритедно до 10 - 12"С. 


Съхранението на салатите трябва да се извършва сама по изключение, и то единствено 


при хладилни условия. 



































Еинаиирниа САЛАТИ ОТ ПРЕСНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ ЕЕ 


































































































1903. Зелена салата (маруля, спанак) 





Продукти Нетно 
за 10 порцин ло, тегло, г 





Зелена салата (маруля) 
- Спанак 
Слънчогледово масло 
Оцет 

Сол 

Магданоз 


Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 






































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | ВИД, # 
Зелсна салата (маруля) 1330 997 
Яйца (5 бр.) 250 20 
Кисело мляко 215 210 
„Сметана 290 290 
Слънчогледово масло 80 
Магданоз 2 
Сол Я 
Добив, г: 1500 





Тегло на една порция, г: 











Химичен състав на една порция, с: Б- 1,5 (в т.ч. 
жив. - 0), М- 6,2 (вт.ч. раст. - 6,2); В- 21: СВ- 1.8; 
кДж - 302 (ккал - 12). 


Салатата се измива, нарязва се на ситно, посоля- 
ва се, полива се с оцета и слънчогледовото масло и се 
поръсва с дребно нарязания магданоз. 


Химичен състав на една порция, г: Б 
жив. - 3,5), М- ПА (в т.ч. раст. - 8.0); В-3.8; СВ- 
23,0; кДж - 596 (ккал - 142). : 


Салатата се измива, нарязва се на ситно, посоля- 
ва се и се полива с киселото мляко (сметаната) и 
слънчогледовото масло. Украсява се с кръгчета от 
твърдо сварените яйца. Отгоре се поръсва с дребно 
нарязания магданоз. 


Забележка. Когато салатата се приготвя със сметана, 
слънчогледовото масло не се предвижда. 

















Продукти 


Брутно 
за 10 порции 


тегло, г 


Нетно 
тегло, г 





Зелена салата (маруля) 
Редички 

Яйца (5 бр.) 
Слънчогледово масло 
Оцет 

Сол 









Добив, г: 
| Тегло На една порция, г: 











Е Продукти 

















Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порций тегло, г | тегло, г | вид,? 
Зелена салата (маруля) 1260 945 
Зелен лук 140 104 
Репички 700 399 
Слънчогледово масло 00 80 
Оцет 60 60 
Сол 5 5 
Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 
а Р | 











Продукти Брутно | Нетно 

поза 10 порции тегло, г | тегло, г 

Зелена салата (маруля) 860 660 

Преспи краставици 870 696 
Ордижсрийци краставици 870 
Суличогледоно масло 80 
Оцет 60 
Комър (магданоз) 30 








Сол 5 
Добищ а: 
Тегло на сдиа порция, г: 











, БЕЗДИЕа 
Продукти 
за 10 порции 








Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, 2 





Зелени салата 
Зеиси лук 
Зелси чесън 
Майонеза (промишлено 
производство) 
Кисело мляко 
Магданоз 

Сол 


Добив, г; 











| Тегло на една порпия. г: 




















те 3 
195. Зелена салата с репички и яйца 


Химичен състав па една порция, 2: Б- 43 (в т.ч. 
жив. - 2,0); М- 104 (в т.ч. раст. - 8.0), В- 3.1; СВ - 
20,5; кДж - 942 (ккал - 120). 


Салатата и репичките се почистват и измиват доб- 
ре, след което салатата се нарязва па дребно, а репич- 
ките на кръгчета или на резсичета. След това се посо- 
ляват, размесват се и се поливат с оцета и слънчогле- 
довото масло. Отгоре и отстрани се нареждат кръгче- 
та (резеичета) от твърдо сварените яйца. Салатата 
може да се украси и с розички от репичките. 


196. Зелена салата с репички и пресен лук 


Химичен състав на една порция, г: Б- 21 (в т.ч. 
жив. - 0); М-8А (вт.ч. раст. - 8,3); В- 3,9; СВ - 17,1; 
кДж - 437 (ккал - 104). 


Салатата, лукът и репичките се почистват, изми- 
ват и нарязват. Размесват се добре, посоляват се и се 
поливат с опета и слънчогледовото масло. Салатата 
се поднася оформена като купчинка и украсена с ро- 
зички или кръгчета от репички. 


197. Зелена салата с пресни краставици 


Химичен състав на една порция, г: Б- 1,5 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 8,3 (в т.ч. раст. - 8,3);, В- 3,3; СВ - 154; 
кДж - 405 (ккал - 97). 


Салатата и краставиците се измиват добре, крас- 
тавиците се обелват, след което се нарязват на кръгче- 
та, а салатата - на дребно. Посоляват се, размесват 
се, поливат се с оцета и слънчогледовото масло и се 
поръсват с дребно нарязания копър. Салатата може 


да се украси с кръгчета от краставиците, оформени 
като спарали 


198. Зелена салата с майонеза и лук 


Химичен състав на една порция, г: Б - 2,0 (в т.ч. 
жив. - 0,6); М- 19,0 (в т.ч. раст. - 14,0); В- 2,7; СВ - 
26,0; кДж - 615 (ккал - 194). 


Зелената салата се измива, изчиства и нарязва на 
ивички. Прибавят се нарязаните на дребно лук и чесън, 
майонезата, киселото мляко и ситно нарязаният маг- 
даноз. Посолява се и се разбърква добре. Поднася се 
украсена с клонки магданоз. 











199. Салата от пресни краставици 





Продукти 
за 10 порции 











Нетно | 
тегло, 2! 





Готов 
вид, 2 








Пресни краставици 

- Оранжерийни краставици 
Слънчогледово масло 
Оцет 

Копър (магданоз) 

Сод 


Добив. г; 
























Тегло на една порция, г: 

















100 





Продукти 
за 10 порции 






Пресни краставици 

- Оранжерийни краставици 
Кисело мляко 

- Сметана 

Слънчогледово масло 
Копър (магданоз) 

„Сол 











Добив. г: 








1 
Нетно | 
тегло, г! 









Готов 
вид, 2 



















Тегло на една порция, г. 











| 
| 
1 
| 








Химичен състац на една порция, г: Б - 0.0 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 8.3 (вт.ч. раст.- 8,3): В- 3,2; СВ- 14,2; 
кДж - 392 (ккал - 93). 


Краставиците се измиват, обелват се и се нарязват 
на кръгчета, които се подреждат в чиния, посоляват 
се, поливат се с оцета и слънчогледовото масло. Оп 
горе се поръсват с дребно парязания копър. 


200. Салата от пресни краставици с кисело мляко (сметана) 
| 


Химичен състав на една порция г: Б 
жив. - 1,0), М- 9.1 (в т.ч. раст. - 52) В 
16,7; кДж - 454 (ккал - 108). 


1, (в т.ч, 
40; СВ 


Краставиците се измиват, обелват се и сс нарязват 
на тънки кръгчета, посоляват се и сс поливат със 
слънчогледовото масло и киселото мляко. Отгоре се 
поръсва дребно нарязаният магданоз. 


Забележка. Когато салатата се приготвя със сметана, рас- 
тнтелно масло не се слага. 


201. Салата от краставици с изцедено кисело мляко (Снежанка) 



























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г | вид,? 
Пресни краставици 1000 84 
- Оранжерийни краставици 1000 800 
- Солени краставици 870 800 
- Стерилизирапи краставици 1455 800 
Кисело мляко 1700. ». 
Слънчогледово масло 80 80 
Копър (магданоз) 30 л 
Чесън 15 1 
Сол 5 5 
Добив, г: | 1500 
Тегло на сдна порция, г: | 150 





Химичен състав на една порция, г: Б- 3, (в т.ч. 
жив. - 4,6); М - 16,6 (втч. раст. - 83); В- 8.8; СВ - 
30,4; кДж - 740 (ккал - 176). 


Краставиците се измиват, обелват се (стери- 
лизираните и киселите краставички не се измиват и 
обелват) и се нарязват на дребни кубчета. Прибавят 
се млякото, предварително изцедено в марля, дреб- 
но нарязаният копър, слънчогледовото масло, счу- 
каният чесън със солта и се размесват. Поднася се 
украсена с кръгчета, филийки или ветрилца от крас- 
тавици и клонки от магданоз или сшприц от изцеде- 
ното кисело мляко. 


202. Салата от пресни краставици и пиперки с орехови ядки 
| 























Продукти Брутно Нетно! |. Готов 
за 10 порции |регла, г | тегло, 2 | вид, е 

Краставици 180 624 

- Оранжерийни краставици 180 624 

Кнсеяо мляко 1640 514 

Орехови ядки 100 100 

Пиперки 140 16 

- Оранжерийни пиперки 120 18 
Слънчогледово масло ю Ш 

Копър 30 2 

Сол 5 3 | 
Добив, г: ( 1500 
Тегло на една порция, г: | | 150 





Химичен състав на една порция, г: Б- 73 (в т.ч. 


жив. - 53); М - 19,6 (в т.ч. раст. - 80): П- 109, СВ 
40,8; кДж - 1074 (ккал - 250) 

Краставиците се измиват, обелвит се игсе пари зайт 
па дребни кубчета, поръсвач се с часъот сопта и слъй 
чогледовото масло и се оставят в хпалипиник аи ок зпО 
30 минути. 

Към отцсденото в мария кисепо мляко се приуй 
вят последователно: останалото слъичогледопо мен 
ло и счуканите орехови ядки, парязишите на куочети 
пиперки, краставици и нарязапият на дреоно копър, 
както и останалото количество сол 

Салатата се украсява с встрилца от краставици и 


орехови ядки. 
















































































































































































203. Салата от пресни краставици с репички и яица 200. Салата от домати с мариноваши гъби 
Продукти Нетво | Готов Химичен състав на една порция, г: Б - 3,7 (в т.ч. : я Проди 0 1 броеро Г линии Д. отеия Химичси състав па седна порция, 2: Б- 0.1 (в т.ч 
за 10 порцни тегло. г | вид,г жив. - 2,6);, М- 10,9 ( 8.0); В-3,7; СВ : РОД Ру 2 ! 
д ае 2 а: Г. ; 2 ( , ие и - 8,0);, В- 3,7; < ) за 10 порции тегло, г | тегло, и | види жив, - 9,3), М - 10,2 (в т.ч. раст. - 5,0);: В- 1,9; СВ - 
Краставици 1000 | СУ увАЖ ккале ОД | Не 20,2; кДж - 534 (ккал - 127) 
1 Домати 250 150 ае я Д па 
- Оранжерийни краставици 1000 800 : 1 
Даикер р Краставиците се измиват, обелват се и се нарязват ; Маряповани гъби 260 10 Избират се твърди, сднакви по големина Домати, 
Слънчогледово масло | Ю0 на средно големи кубчета, заливат се със салатена за- 1 Хайвер от патладжани 100 100 издълбават се, посоляват се, поръсват се със смления 
аи ( 6р.) г. Ш ливка от оцет, сол, слънчогледово масло, поръсват се с : (рец. Хе 362) 500 400 черен пипер и се обръщат да престоят 15 - 20 минути, 
ЕЩЕ : Ш 29 дребно нарязания копър, размесват сс добре. В чишии- ; Яйца (10 бр.) 125 100 за да се изцеди сокът, след което се пълият с наряза- 
слен лук И 148 те за сервиране се поставя салатата, а отстрани се на- Пресни краставици 50 5 ните на дребно гъби и се подреждат в средата на пла- 
Оцет 5 15 реждат репичките, оформени на розички, пресният лук, Маслини 70 52 то или чиния върху листа от зслена салата. Наоколо 
Магданоз 2 2 нарязан по дължина на ивички до 4- 5 см, резенчетата Зелена салата 2 14 се подреждат кръгчета от твърдо сварените яйца, от 
Копър 2 Й от твърдо сварените яйца и клончетата магданоз. Магданоз краставичките, маслините и хайвера от патладжани. 
Се 1 1 Така поцдредената салата се залива със заливка от пре- 
Добив, г: 1500 Продукти за заливкати: трития жълтък, слънчогледовото масло, оцета. солта, 
Тегло на една пори. г: т Слънчогледово масло 5 50 захарта. Отгоре се поръсва дребно парязаният магда- 
Оре тт ТИ ноз. Поднася се веднага. 
204. Салата от пресни домати . (16р. жълтък) ; г 
В < ол 
Продукти Брутно | Нетко Химичен състав на една порция, г: Б- 1,6 (в т.ч. : Захар 2 2 
за 10 порции тегло, г | тегло. г жив. - П); М- 83 (втч. раст.- 8.3); В- 5,4; СВ- 1.1; | Черен пипер 0,2 02 
п кДж - 442 (ккал - 105). | : 
Червеци домати 1330 125 ! Добив, г: 1000 
- Оранжернйни домати 1290 1251 | Пресни, добре узрели твърди домати се измиват, | Тегло на една порция, г; 100 
Лук 180 1541 парязват се па кръгчета или полукръгчета и се под- | 
Ц 
- 2 55 еждат в чийия. тстрани се о як ИН 
Зелен лук 210 15 река Инд ЧаЕЯЦ форвие лериниика сие | 207. Салата от домати със спрепе и чесън 
Слънчогледопо масло 60 80 дребио нарязания лук. Посолява се, полива се със | 
Магданоз 30 Щ слънчогледовото масло и се поръсва с дребно наря- , Продукти 4 Брутно | Нетно Химичен състав на една порция, г: Б- 6,3 (в т.ч. 
Со 5 5 зания магданоз. : за 10 порции тегло, г | тегло, г жив. - 4,9); М - 16,0 (в т.ч. раст. - 6.0)В - 5.3; СВ - 
Дим | Домати 31,2; кДж - 822 (ккал - 196). 
Тегло на сдна порция, 2: 1 - Оранжерийни домати 130 Избират се твърди домати, измиват се, изчистват 
! Сирене 300 се, нарязват се на филийки и се подреждат в чинии. 
204. сапалегот помати не екстрите Чесъп 2 Изчистеният чесън се счуква с малко сол и се смесва 
, а ра Слънчогледово масло 50 със слънчогледовото масло и нарязания на дребно 
Продукти Брутио | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 1,2 (в т.ч. Магадноз магданоз. Тази смес се прибавя към доматите, а върху 
за 10 поршни тегло, г | тегло, г | вид,е жив. - 0, М- 83 (вт.ч. раст. - 6,3); В- 4,4, СВ - 15,9; ; Сол иея сс настъргва сиренето. Украсява се с клончета 
< кДж - 418 (ккал - 99) В р магданоз. 
Домати 10 Ши кДж Фе Добив, г: 
- Оранжерийни домати 10 708 Зеленчуците се почистват и измиват, а краставиците | Тегло на една порция, г: П начин на приготвяне: Доматите се нарязват на 
Краставици 570 696 се обелват. Доматите и краставиците се парязват на | резенчета. От продуктите се приготвя обща смес. ко- 
- Оранжерийни краставици 870 696 кръгчета или полукръгчета. Нареждат се в чиния, по- 1 ято се разпределя в порционни чинин. При поднасяне 
Слънчогледово масло 80 8 соляват се, поливат се с оцета и слънчогледовото мас- ; се поръсва с настърганото сирене. 
, р р р 
Оцет 50 50 ло и се поръсват с дребно нарязания магданоз. | 208. с 
. Салата от прясно зеле 
Магданоз (копър) 2 И Забележка. Салатата може да се приготви и слук 180 г брут- | Р 
Сол 3 5 но тегло за 151 г петно тегло нли пресен лук 210 г брутно тегло за | Продукти Бруто | Нетно Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 2.1 (вт.ч. 
Добив, в: 1500 155 г нетно тегло, при което добивът се увсличава с 15 г на порция. 1 за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид жив. - 0); м-8а3 (в т.ч. раст.- 8.3); В-6,9; СВ - 19.8; 
Тегло на една порция, г: 150 : Бяло зеле 1550 139 кДж - 413 (ккал - 113). 
Е Целина (листа) Щ 50 Зелето се почиства от въщините негодни за упот- 
! Магданоз 30 1 


174 


























реба листа и кочана, измива се при необходимост, на- 


Слънчогледово масло 80 НО рязва се на тънки ивици и се посолява (може леко да 
Оцет 5 се смачка с ръце). Към него се прибавят измитите н 
Сол 5 нарязани на дребно листа от целината и магданоза. 
Добив, г: | Салатата се полива с оцета и слънчогледовото масло, 





Тегло па сдна порция, г; 








разбърква се добре. Може да се украси с клонки от 
магданоз. 


пета 











4097. Салата от прясио зеле и моркови 



































Продукти 
за Црпорини 
Червено зел 


1 зънчорнедово масло: 


Онет 
Зазар 


Гоя 





Яабив 


Тегло пя една порция, 2: 


Продукти 
19 1) пориии 
Чериено зене 
Боно зен 
Пу 
Хр 
булки 
С пънчогледоно масло: 
Мидиноч 


Сой 

















Продукти чт Бруто | Нетно | Готов 
за 1) порции тегло, 2 | тсгло, г я вид, 2 
Було зеле 1150 | 989 
Моркови 500 400 
Слънчогледово масло #0 80 
Още 50 50 
Цемина (чиста) 30 21 
Магданоз Е 2 
Сор з 3 
Лобин, в; я 1500 
Тегло на една порция, г: 15 
2 
"тили г”: 
Продукти Брутно | ПЦетно | Готов 
„за 0 порции тегло, 2 | тегло, 2 | вид, 
Било чеде 1000 860 
Моркови 350 280 
Домати 200 188 
Пиперки Сиврия 100 1 
Слънчогледово масло ю 0 
Още 50 50 
Цепина (листа) м 2 
Миданоз 30 1 
Сол 5 5 
Добив а 1500 
Тегло па слий порция, 150 





Химичен състав на една порция, г: Б- 1,8 (в т.ч. 
жив. - 0), М- 83 (вт.лч. раст. - 83); В- 82; СВ - 21. 
кДж - 492 (ккал - 117). 


Зелето се почиства от външните негодии за упот- 
реба листа и кочана, измипа се при необходимост, на- 
рязва се на тънки ивици и се посолява (може леко да 
се смачка с ръце). Прибавят се почистените, измити и 
настъргани с ренде моркови, дребно нарязаните лис- 
та от целината и магданоза. Полива се с оцета пи 
слънчогледовото масло и се разбърква добре. При 


поднасянето може да се украси с листа от магданоз 
или филийки от морков. 


10. Салата от прясно зеле, моркови и домати 


Химичен състав на една порция, г: Б- 1,8 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 83 (втч. раст. - 83); В - 7,6; СВ - 20,5; 
кДж - 483 (ккал - 115). 


Зелето се почиства от външните негодии за упот- 
реба листа и кочана, измива се при необходимост, на- 
рязва сс на тънки ивици и се посолява (може леко да 
се смачка с ръце). Прибавят се почистените, измити И 
настъргани на репде моркови, измитите и нарязани 
на кубчета домати, измитите, изчистени от дръжките 
и семето и нарязани пиперки, дребно нарязаните лис- 
та от целина и магданозът. Поливат се с оцета и 
слънчогледовото масло и се размесват. Преди подна- 
сяпе салатата може да се украси с листа от магданоа, 
филийки от морков, кръгче от домат. 


211. Салата от червено зеле 





Брутно 





Нетно | Готов 

тегло, г | тегло, 2 | вид,а 
2550 ВП 
80 80 
50 50 








Химичен състав на една порция, г: Б- 2,6 (в т.ч. 
жив. - 0); М- В (втч. раст. - 8,4); В-9,5; СВ- 234; 
кДж - 535 (ккал - 127). 


Зелето се почиства от вънитите негодни за упот- 
реба листа и кочана, измива се при необходимост, след 
което се нарязва на ивички, посолява се, смачква се 
леко с ръце, подправя се със захарта и оцета и се оста- 
вя взакрит съд да престои | час за по-добър вкус. При 
поднасяне се полива със слънчогледово масло. 


12. Салата от червено и бяло зеле с хрян 




















Добив а 








Теуло на една порция, г: 





4 
та Брутно Нетно Готов 
сад гегло. г | тегло, г | вид,? 
1000 540 
500 430 
235 197 
80 51 
440 198 
80 80 
30 2 
7 1 
Е 1500 | 
| 19 | 


10 





Химичен състав на една порция, г: Б- 2,2 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 83 (втл. раст. - 6,3); В- 114; СВ - 249; 
кДж - 556 (ккал - 132). 


Зелето (червено и бяло) се изчиства от външните, 
негодни за употреба листа, кочаните се отстраняват, 
измива се и се нарязва поотделно на ивици. Прибавят 
се нарязаният на филийки лук и ситно настърганият 
хрян, предварително изчистени и измити. Заливат се 
със салатепа заливка от оцет, слънчогледовото мас- 
ло, солта и със сока от ябълките. Бялото зеле св по- 
ставя в средата на чинията и се поръсва със ситно 


нарязания магданоз, а червеното зеле се подрежда 
асколо него във вид на венец. 


213. Салата от цветно зеле с репички 


























Продукта Т Бруто | Нетно | Готон 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 вид. 2 
Цветно зеле | 1490 819 
Репички 260 148 
Зелен лук 110 1 
Слънчогледово масло 60 60 
Сол 6 6 
Оцет 50 50 
Магданоз 50 5 
Черен винер 1 1 Ае 
Добив, г: 1200 
Тегло на една порция, г: 120 





214. Салата от ряпа 





















Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло, г 
Ряпа 2000 
Слънчогледово масло 80 
Оцщет 60 
Сол Й 
Добив, г; 





Тегло на една порция, 2: 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г тегло, г ВИД, г 
Ряпа 1050 135 
Моркови 800 640 
Слънчогледопо масло 80 80 
Оцет 60 60 
Сол 7 1 
Добив, г; 1500 





| Тегло па една порция, г: 





Зи 150 





Химичен състав на една порция, г: Б- 31 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 63 (втч. раст. - 6,3); В- 54; СВ - 18,4; 
кДж - 396 (ккал - 04). 


Цветното зеле се изчиства от горните листа, сва 
рява се в подсолена вода, охлажда сс, разделя се па 
малки клончета и Сс подправя със запиика, приготие 
на от слънчогледовото масло, оцета и сонга, ( Уторе 
се поръсва със смления череп пипер и С дреопо пари 
заните зелен лук и магданоз. Поднася се украсени « 
репички. 


Химичен състав па едиа порция, г: Б- ТА (в тч 
жив. - 0); М- 8,2 (вт.ч. раст. - 8.2); В- 97; СВ - 238; 
кДж - 568 (ккал - 135). 


Ряпата се обелва, измива сеи се настъргва на рен- 


де, след което се посолява, полива се с оцета и слънч- 
огледовото масло. 


218. Салата от ряпа и моркови 


Химичен състав на една порция, г: Б- 1,3 (в т.ч. 
жив. - 0), М-8,2 (вт.ч. раст.- 8,2);В- 10,2; СВ - 236); 
кДж - 548 (ккал - 130). 


Ряпата и морковите се измиват, обслват се н сс 
настъргват на ренде. Посоляват се, поливат се с оце- 
та и слънчогледовото масло и се разбъркват. Украся- 
ват се с филийки или розички от моркови. 


216. Салата от ряпа и маслини 














Продукти Т Брутно Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,2 
Ряпа 1700 1190 
Маслини 200 20 
Слънчогледово масло 80 80 
Оцет 60 60 
Сол 7 7 
Добив, г: 1500 
Тегло на една порция, г: 150 




















Химичен състав на една порция, г: Б- 1,4 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 9, (втч. раст. - 9,9); В - 6.6; СВ - 248; 
кДж - 600 (ккал - 145). 


Ряпата сс измива, обелва се, настъргва се на рец 
деи се посолява, след което св полива с. оцета, слънчог 
ледовото масло п се оформя в чиния. Огсърани се гр 
нира с маслините. 
































217. Салата от ряпа с праз и моркови 

















Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
а 
Ряпа 1430 1001 
Праз 350 245 
Моркови 190 150 
Слънчогледово масло 0 Ю 
Оцет 40 #0 
Сол 1 1 
Добив, г: 1500 
Тегло на една порция, г: 150 























Продукти Брутно | Нстно | Готов 
за 10 порции „| тегло, г | тегло, г | вид,г 
Репички 2360 136 
Слънчогледово масло 80 НИ 
Оцет 60 00 
Магданоз 3 Па! 
Сол 1 1 
Добива: и 1500 
Тегло на сдна порция, г: | 150 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порцив | тегло, г | тегло,г | вид 
Репички 1320 152 
Краставици 500 400 
- Оранжерийни краставици 900 400 
Сметана 20 200 
Яйиа (4 0р.) 20 100 
Копър 3 Д 
Сол 1 1 
Добив, г: 1500 
Тегло на една порция, г: |: 150 | 











Продукти щ Брутно | Нетяо 
за 10 порции тегло, г | тегло, г 
Праз 1200 30 
Слънчогледово масдо 80 8 
Маслини 200 200 
„Яйца (5 бр.) 250 200 
Репички 20 14 
Оцет 6 (И 
Сол 1 1 
Магданоз 50 35 
Добив, г: 1 














Тегло на една порция, е: 








178 





Химичен състав на една порция, г: Б- 1,7 (в т.ч. 


жив. - 0); М- 82 (вт.лч. раст. - 8,2), В -9,7, СВ- 230; 
кДж - 558 (ккал - 133). р 


Ряпата, празът и морковите се изчистват и ИЗмИ- 
ват, ряпата и морковите се настъргват на ренде, а 
празът се нарязва на тънки кръгчета. Продуктите се 
смеспат, подправят се със сол, оцет и слънчогледово- 
то масло и се оформят на купчинка в чинията. 


218. Салата от репички 


Химичен състав на една порция, г: Б- |А (в т.ч. 


жив. - 0): М- 8,2 (вт.ч. раст. - 8,2), В- 4,6; СВ - 16,7; 
кДж - 402 (ккал - 110). 


Репичките се почистват от листата и кореповите 
власинки, измиват се добре, нарязват се на тънки 
кръгчета, посоляват се и се поливат с оцета и СЛЪНЧОГ- 


ледовото масло. Отгоре се поръсват с дребно наряза- 
ния магданоз. 


210. Салата от репички, краставици и сметана 


Химичен състап па една порция, г: Б- 3.5 (в т.ч. 


жив. - 2,5);, М- 8.0 (вт.ч. раст. - 0); В- 4,3; СВ - 183; 
кДж - 467 (ккал - 11). 


Репичките се изчистват и измиват. Краставиците 
се измиват, обелваг се и се нарязват на кубчета. Сме- 
таната се разбива с жълтъците на твърдо сварените 
яйца, Така подготвените продукти се смесват и се по- 
соляват. Салатата се оформя в чиния и се поръсва с 
дребно нарязаните белтъци и копър. 


220. Салата от праз с маслини и репички 


Химичен състав на една порция, г: Б- 49 (в т.ч. 
жив. - 2,6); М- 12, (в т.ч. раст. - 8,0);, В- 64; СВ - 
27,6; кДж - 678 (ккал - 162). 


Празът се измива и изчиства, нарязва се на дреб- 
но, подправя се със солта, оцета, слънчогледовото 
масло и се оформя в чиния. Украсява се с маслините 
и с твърдо сварените яйца. 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 0 порции по | тесто, г тегло, г | вид, г 
Домати 400 432 
- Ораижерийни домати 450 436 
Краставици 380 ЗМ 
- Оранжерийни краставици 380 304 
Пиперки (Сиврия, Капия) 350 262 
- Пиперки парникови 305 262 
- Пиперки (Сиврия, Капия, 
печени) 570 25 
Лук 120 ши! 
- Зелен лук 135 100 
Сирене 260 250 
Пресни липерки Шипка 50 4 
- Печени пиперки Щилка 50 39 
Слънчогледово масло ю 50 
Оцет 4 4 
Магданоз Е Да | 
| Добив, г: 1500 





| Тегло на една порция, г; 








221. Шопска салата с пресии зеленчуци (с печени пиперки) 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5.5 (в т.ч. 
жив. - 43); М- 15,0 (в т.ч. раст. - 5.0); В- 44; СВ - 
21.9; кДж - 151 (ккал - 179). 


Всички зеленчуци се почистват и измиват добре. 
Суровите пиперки се изчистват от дръжките и семето 
и се нарязват на малки квадратчета или се изпичат, 
обелват, почистват от дръжките и семето и тогава се 
нарязпат. Доматите и краставиците се нарязват на куб- 
чета, като предварително краставиците се обелват. 
Лукът и магданозът се нарязват па дребно. Нарязани- 


"те зеленчуци се разбъркват. При поднасянето салата- 


та се оформя като пирамида (куичинка), полива се с 
оцета и слънчогледовото масло н се поръсва с настър- 
ганото сирене. Отстрани се поставяу лютивите пи- 
перки - сурови, изчистени от дръжките или цели. из- 
печени. Салатата може да се украси с розичка или 
кръгче от домат, листа от магданоз и др. 


222. Плодово-зеленчукопа салата 



































| Продукти Брутно | Нетно | Готов | 

за 10) порции -- тегло, 2 | тегло, ЕД вид, г 
Целяна (на глави) 500 35 
Моркови 300 240 
Ябълки (кисели) 500 350 
Грозде Перла 20 180 
Киви 300 255 
Банани 500 250 
Мандарини 480 360 
- Портокали 480 360 
Листа от целина (копър, 50 35 
магданоз) И 1 
Зехтип Щ! Щ 
- Слънчогледово масло 100 40 
Лимон (За сох) 1 1 
Бял пипер 5 5 
Сод 





Добив, г: 


2000 








Тегло на една порция, г: 





20 





Химичен състав на една порция. 2: Б- 25 (в т.ч. 
жив. - 0): М- 7.0(в т.ч. раст. - 7.0); В- 23,2, СВ - 401; 
кДж - 693 (ккал - 106). 


Целината на глави се обелва и много добре се из- 
мива. Нарязва се на ивици. Почистсните и ИЗМИТИ 
моркови се. нарязват на ивици. 

Киселите ябълки се измиват, почистват от кората 
и също се нарязват на ивици, гроздето се оронва на 
зърна. 

Обелепите плодове също се нарязват - бананите 
на кръгчета, кивито ма кубчета, а манцарниите (пор- 
токалите) - на сектори. 

Приготвепите продукти се смесват и сс заливат 
със заливка от зехтина, лимоновия сок, оОслия пипер и 
солта. Салатата се поръсва със ситно нарязаните лис- 
та от целина (копър, магданоз). Поднася се охладена. 








223. Селска салата по гръцки 

















п 
1 
1 
1 
1 
4 
1 
1 
4 
1 
# 
„И 


| 





Продукти Е: Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид,» 

Домати 450 423 
Оранжерийни домати 435 42 

Краставици 250 200 
Ордижврийни краставици 250 200 

Пипврки Сиврия 200 150 
Ораижерийни пиперки 15 150 

Лук 120 90 

Маслици 150 150 

Зехтии 80 80 
Спънчогледово масло 80 80 

Сирвие фета 400 384 
Сирсие краве (козе) 400 384 

Вишен оцет червеи 50 50 

Черви пипер 2 2 

Сух риган 1 1 

Пресеи кимиои (босилек) К 2 
Магданоз 30 21 

Сол 











5 





Добиш и 





Терно на сдиа порция, г: 





Продукти 
за 10 порции 


Млечна салата Сиежанка 
(ром, М 201) 
Кьопоолу (рец. Хо 172) 


Пиверки 

Домати 

Мариновано сапатено цоСКЛО 
Маслину 

Марупи 

Магдано 

Пенвинца 


С вънчир пейойоО масло 


Си 
Оце 
С герюназирани гъби 


Лобни 


Гегно на една порши, #5 
+ 


Продукти 
за |) порини 


1 
Домати 
Пресеи лук 
(имтогледово масдо 
Зехаин 
Моркови 


Маглино 


Нетно 























Брутио 
гегло, г 









Нетно 1 Готов 
тегло, г | вид,г 






























Химичен състав на една порция, г: Б - 27,6 (в т.ч. 
жив. - 6,5); М- 19,8 (втч. раст.. 10,3); В - 4,8; СВ - 
401; кДж - 952 (ккал - 228). 


Пресните зеленчуци се измиват добре и се почи- 
стват, краставиците и лукът се обелват. Доматите се 
нарязват на едро, пиперките и краставиците - на дреб- 
но, а лукът - на колелца. Зеленчуците се размесват, 
като част от лука се отделя. Прибавя се нарязаният на 
едро кимион (магданоз), част от маслините и част от 
нарязаното на кубчета с големина на орех сирене. 

Приготвя се марината от зехтина, винения оцет, 
солта, смления черен пипер и сухия риган, с която се 
овкусява салатата. 

Преди сервиране салатата се гарнира с останала- 


та част от маслините, кубчетата от сирене и колелца- 
та ог лук. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 2,9 (в т.ч. 
жив. - 0,9); М- 17,3 (в тя. раст. - 15,6); В- 8.1; СВ - 
32,7; кДж - 835 (ккал - 200). з 


В средата на порционния съд се поставя топка от 
млечната салата Снежанка. Отстрани се подреждат ос- 
таналите продукти - кьопоолу, печените и обелени пи- 
перки, измитата и ситно нарязана маруля, лютеница- 
та, нарязаните гъби, домати и червено цвекло. Всичко 


се овкусява и се украсява с клонки магданоз, роза от 
домати, маслини и др. 


225. Аржентинска салата 


Химичен състав на едиа порция, г: Б- 7.1 (в т.ч. 
жив. - 3,9), М - 14,7 (в т.а. раст. - 10,3); В-9,7; СВ - 
35,2; кДж - 834 (ккал - 200). 


Преспите домати се нарязват на по-едри парчета, 
Смесват се с нарязания па дребно зелен лук, солта, 
черния пипер и нарязания магданоз. Размесва се доб- 
ре и се поставя в порционна чиния. Отгоре се на- 
стъргват моркови и върху тях се поставя настъргания 
кашкавал. Салатата се овкусява със зехтин и се гарни- 








Сол 

Кашкавал 

Салата от прясно зеле 
(рец. Жо 208) 

Домати (за украса) 
Зелена салата 


Магданоз (украса) 
Черен пипер 





Добив, а: 





Тегло на една порция, г: 


Продукти 
за 10 порции 





Брутно | Нетно | Готов 


| тегло, г | тегло, е Вид, г 





Краставици 

Кисело мляко 
Царевица сладка 
Слънчогледово масло 
- Зехтин 

Орехи 

Чесън 

Сол 

Черен пипер 

Магданоз 

-Копър 

Зелена салата 

Салата от прясно зеле с 
моркови ( рец. Ж 195) 
Доматн (украса) 
Кисело мляко (заливка) 


1000 800 
1720 600 
715 500 
ю 
юЮ 
ЦИ 
25 
Ю 

















Добив, г: 





Тегло на една порция, 2: 








227. Салата Лютика 





Продукти 
за 10 порции 








1 Брутно | Нето 








Домати 

Пиперки (капия или севрия) 
Лук 

Пресни пиперки Шипка 
Слънчогледово масло 
- Зехтин 

Оцет 

Магданоз 

Зелена салата 

Салата от прясно зеле н 
моркови (рец. Хо 209) 
Магданоз 

- Копър 

Кисело мляко 


„Добив, г: 
















тегло, г тегло, 2 
530 500 

840 400 

16 125 

50 41 

80 80 

#0 80 

60 60 

60 4 

135 100 














Тегло на една порция, г:. 





200 








ра с листа от зелената салата, салата от прясно зеле, 
кръгче домат и магданоз. 


Химичен състав на една порция, »: Б 
жив. - 2,0); М- 34,0 (вт.ч. раст. - 314), В 
96,8; кДж - 2279 (ккал - 545). 


130 (втч 
46,2; СВ 


Краставиците се измиват, обелват и нарязват на 
тънки ивички. Смесват се с царевицата, нарязания маг- 
даноз, солта, черния пипер и изцеденото кисело мляко. 
Овкусява се със зехтина или слънчогледовото масло. 

Салатата се поставя в порционна чиния върху лист 
от зелена салата ин отгоре се поръсва със счуканите 
орехи. Гарнира се с кръгче домат, салата от прясно 
зеле и моркови, полята със заливка От кисело мляко. 


Химичен състав на една порция, г: Б - 2,0 (в тлч. 
жив. - 0), М- 11,7 (в т.ч. раст. - 11,7); В- 9.1; СВ - 
96,8; кДж - 625 (ккал - 150). 


Доматите се измиват, срязват се малко от долна- 
та страна и се бланшират за няколко секунди в горе- 
ща вода, Охлаждат се, обелват се и се иарязват на сдри 
колелца. 

Пиперките се изпичат, обелват се и заедно с пука 
се нарязват па по-широки ивици. 

Оформя се сместа за сапатата от номатите, пече 


ните пиперки, лютите чушки, нарязания магданочти се 
овкусява с предвидените сол, оцет и спънчогнедово 
масло. 

Поставя се върху лист от зелена сапата и се гарнира 
със салата от прясно зеле и моркови и кримче домач 


Залива се със заливка Ог кисело мляко, 


181 


228. Овчарска салата 





























Продукти Брутно | ИНстно | Готов 
за 10 порщи” тегло, 2 | тегло,г? | вид,г 
Домати 530 500 
Краставици 625 50 
Пресен лук 140 104 
Пиперки 445 2 
Сдънчогледово масло 80 8 
- Зектин 60 8 
Ощет 60 6 
Магданоз Е 2 
- Копър Е 21 
Сол 5 5 
Сирене 262 250 
Зелена салата 135 10 
Магданоз (украса) 30 2 
Салата от прясно зсле и 
моркови (реп. Ж 209) 300 30 
Домати (украса) 106 100 
Кисело мляко 309 |: 300 
Добив, г: 2500 
Тегло на една порция, г: 250 





229. Салата Цезар 


























Продукти Брутно | Нетно 1 Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
Зелсна салата 1 1350 1000 
Яйща (5 бр.) 250 2 
Краставици 500 400 
Пресен лук 140 104 
Кашкавал 106 Ш 
Хляб 790 500 
Слънчогледово масло 0 80 
-Зехтиц НИ 80 
Зелена салата (украса) 15 10 
Магданоз и 2 
Добив, г: 2500 | 
Тегло на сдна порция, г; 250 | 





Химичен състав на едка порция, г: Б- 6,7 (в т.ч. 
жив. - 5,2); М- 17, (в т.ч. раст. - 10,0); В- 7,2; СВ - 
32,3, кДж - 671 (ккал - 208). 


Пиперките се изпичат и обелват. Останалите 3е- 
ленчуци се измиват и почистват. 

Доматите, краставиците, лукът и пиперките се 
нарязват на едри парчета. Размесват се добре с паря- 
зания магданоз и се овкусяват със слънчогледовото 
масло, оцета и солта. 

Салатата се поставя върху лист от зелена салата 
и отгоре се поставят парчета сирене. Гарнира се с 
клонки магданоз, салата от прясно зеле и моркови и 
кръгче домат. Прибавя се заливка от кисело мляко. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 9,2 (в т.ч. 
жив. - 5,2), М- 13,7 (вт.ч. раст. - 8,9); В- 28,8; СВ - 
00,3; кДж - 1151 (ккал - 275). 


Яйцата се сваряват в продължение на 13 минути, 
поставят се в студена вода да се охладят и се обелваг. 

Зелената салата и пресният лук се-нарязват на дребно. 

Хлябът се нарязва на малки кубчета, поръсва се с 
мазнина и се запича. 

Краставиците и яйцата се настъргват и се смес- 
ват с нарязаната зелена салата и лука. Овкусяват се 
със слънчогледово масло. 

Салатата се оформя върху лист от зелена салата 
и отгоре се поръсва с настърган кашкавал. По 
повърхността се поставят кругончета от препечен хляб. 

При поднасяне се украсява с магданоз. 


230. Комбинирана салата Вариа | 

















шща 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
г 2 аа 
Руска салата (рец. Хо 321) 600 600 
Салата Снежанка (рец. Хо 201) 600 600 
Салата зрял фасул 
(рец. Жо 241) 360 360 
Шопска салата (рец. 221) 300 300 
Салата от зеле н моркови 
(рец. Ко 209) 300 300 
Яйца (5 бр.) 250 200 
Домати 480 450 
Пиперки Капия 920 
Маслини рай 123 





Химичен състав на сдна порция, г: Б- 22,0 (в т.ч. 
жив. - 0,7), М - 6841 (в т.ч. раст. - 50,3); В- 51,0; СВ - 
153,3; кДж + 3787 (ккал - 906). 


Предвидените зеленчуци се измиват и почистват. 
Циперките се изпичат и обелват. Яйцата се сваряват 
и обелват. Доматите и краставиците се нарязват във 
форма на триъгълник. 

В порционен съд се поставят листата от зелената 
салата и се оформя салатата. Подреждат се доматите 
и краставиците, в средата се поставя шопската сала- 
та. От едната страна се поставят салатата Спежаика и 
салатата от зрял фасул. От другата страна сс поставя 
руската салата и приготвената царевица. В задната 
част на порционния съд се поставя салатата от пряс- 

















Краставици 

Царевица коисерва 
Зелена салата 
Магданоз 

Магданоз (украса) 

- Копър 
Слънчогледово масло 
- Зехтин 

Сол 

Сирене 

Сос Ремулад (рец. Хо 102) 

















Добив, г; 


-4-- 











Тегло на една порция, г: 











но зеле и моркови, парчета сирепе, кръгче домат и 
резенчета от твърдо сварените яйца. С предвидения 


сос Ремулад се залива част от салатата. Украсява сес 
маслини и клонки магданоз. 


231. Мексикапска салата 





















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г. | тегло. 2 | виде 
Царевица консерва. 1160 810 
Зрял фасул 15 417 
Пиперки Капия 590 265 
Лук 120 Ю 
- Пресен лук 15 100 
Пресни пиперки Шипка 50 4 
Слънчогледово масло 60 80 
- Зектии юЮ 80 
Оцет 60 0 
Магданоз 60 4 
- Копър 60 4 
Салата от прясно зеле 
(рец. Хо 208) 300 300 
Зелена садата 135 100 
Домати (украса) 10 100 
Майонеза (промишлево 
производство) 103 100 
Добив. г: 





Тегло на една порция, г. 


А 











Продукти Брутно | Нетно 

за 10 порция тегло, г | тегло, г 
Апокадо 1428 100 
Слънчогледово масло 125 125 
Яйца ( 1,5 бр. х 40 2 нето) 115 140 
Естрагонов оцет 5 50 
Бяло ВИНО 5 4 
Стерилизирани краставички 15 64 
Магданоз 230 21 
- Копър » 2 
Лук 0 50 
Вода 50 50 
Сол 00 Щ 
Захар Ш 0 
Горчица 15 15 





Добив. г: 














| Тегло ча една порция, г: 





150 



















Химичен състав иа една порция, г: Б- 14,4 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 21,7 (в т.ч. раст. - 215); В- 70.0; СВ - 
112,8; кДж - 2228 (ккал - 533. 


Царевицата се задушава в малко количество маз- 
нина и сс охлажда. 

Пиперките се измиват, почистват и изпичат. Зре- 
лият фасул се сварява, отцежда се и се смесва с изпе- 
чените и нарязани на ивички пиперки, нарязаният на 
ивици лук, солта, оцета и част от нарязапия магданоз. 
Изстиналата царевица се прибавя към сместа. 

Салатата се оформя върху лист от зелена салата, 
гарнира се с клонки магданоз, кръгче домаг и салата 
от прясно зеле. Върху домата се прави заливка от ма- 
Йонеза. 


със сос Винегрет 


Химичен състав на една порция. г: Б- 2.7 (вт.ч. 
жив. - 1,8), М- 154 (в т.ч. раст. - 13,8); В- 151; СВ - 
35,4; кДж - 877 (ккал - 210). 


Авокадото се измива, обелва се и се разрязва на- 
половина по дължина. Отстранява се костилката и се 
нарязва на тънки филийки. 

Яйцата се сваряват и жълтъците се претриват през 
сито. Смесват се с горчицата. Прибавят се ситно на- 
рязапият лук, нарязаните на ивички краставички. на- 
стърганият на ренде яйчен белтък, водата, солта, 
слънчогледовото масло, виното, оцетът и захарта. 
Сместа се разбърква добре. 

Салатата се оформя, като филийките от авокадо- 
то се подреждат в порционен съд и се заливат с под- 
готвения сос, 























233. Салата от зеленчуци с майонеза 





Химичен състав на една порция, г: Б - 1,8 (в т.ч. 
жив. - 0); М - 33,0 (втч. раст. - 25,9); В - 6,5; СВ - 




















42,8; кДж - 1431 (ккал - 342) 


Всички Зелсичуци се измиват добре. Морковите, 


ряпата и целината сс обелват и се настъргват на рен- 
де. Към тях се прибавят лукът, нарязан на филийки, 
магданозът, нарязан на дребно, доматите и обелени- 
те краставици - нарязани на кубчета. Поръсват сес 
лимонов сок и се размесват с майонезата (сметана- 
та). Сместа се поставя в чинияи св оформя като пи- 
рамида. Украсява се с кръгчета от домати и краста- 
вици (предварително обелени). Отгоре се украсява със 


зелена салата, а отстрани - с клонки магданоз ис 
маслини. 





Продукти т: Брутно Нетно | Готов 
- за 10 пориин тегло, г | тегло, г ВИД, ? 
Моркови : 120 96 
Удпа 300 210 
Целина 150 135 
Домати . 125 и! 
Краставици 255 24 
ук 120 100 
адонеза промишлено 
производство 300 300 
Сметана 300 300 
Тимон (за сок) 100 40 
- Оцет 40 40 
Слъичогледово масло 45 45 
Магданоз 45 Е 
Маслини 4 4 
Сол 5 5 
Зелена салата | 15 55 | 
Добив, г: 1500 





Тегло на една порция, г: 








234. Пресен лук със сметана 








Химичен състав на една порция, г: Б- 4,8 (в т.ч. 








жив. - 3,0); М- 14,3 (в т.ч. раст. - 5,0); В- 4,8; СВ - 
271; кДж - 724 (ккал - 173). 

Лукът се изчиства, измива сви се нарязва напреч- 
но на парчета с дължина 2 - 3 см. Прибавят се ситно 
нарязаният магданоз, солта, оцетът, сметаната (кисе- 
лото мляко) и се разбърква добре. Оформя сс в чиния. 
Украсява се с кръгчета от твърдо сварените яйца, мас- 
лините и репичките (на розички). 


Забележка. Когато се използва сметана, слънчогледово масло 
не се предвижда. 





























235. Спанак със зелен лук и майонеза 

























Химичен състав на една порция, г: Б- 33 (в т.ч. 
жив. - 0,6); М - 19, (вт.ч, раст. - 14,0); В- 4,5; СВ - 
30,0; кДж - 883 (ккал - 21 1). 


Спанакът се изчиства, измива се и се нарязва на 
ивички. Прибавят се дребно парязаният лук, краста- 
випите, предварително обелени и нарязани на кръгче- 
та, и майопезата, предварително смесена с киселото 
мляко. Сместа се посолява и се разбърква добре. Под- 


нася се като студено предястие, украсено с клончета 
магданоз. 




















Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порики тегло, 2 | тегло, г 
Пресен лук 1250 925 
Яйца (5 0р.) 250 200 
Сметана 200 200 
Кисело мляко 155 150 
Репички 120 68 
Сминогледово масло 50 50 
Миланоз м 21 
Маслини 100 100 
Сой 3 5 
Оце+ 4 
Доби и и “ : 1500 
(егло на сдид порция, г: < 150 
Продукти | Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г | вид,г 
(Спанав 960 624 1 
(елен лук 200 144 
Крастиниин 500 400 
Ордижерийни краставици 500 400 
Кисело мазко „100 67, 
Майонеза (промишлено 
пронлионство) 200 200 
Магданоч 50 35 
Сол 7 1 
-4 
Побии, а 4 
Тегло на една порция, г: 
14 





236. Салата апетитка с хайвер от чесън 


Продукти Брутно 
за 10 порции тегло, г 
Пиперки Шипка 7 


Хайвер от чесън (рсц. Ко 364) 


Добив, г: 
Тегло на сдна порция, г: 


Химичен състав на една порция, г: Б - 2.0 (в т.ч. 
жив. - 0), М- 128 (в т.ч. раст. - 12,8):В - 2,8; СВ - 
25.0; кДж- 554 (ккал - 132). 









Пиперките се измиват и дръжките им се изрязват 
до | см. Изпичат се и се нареждат в салатиера. Подна 
сят се полети с предварително разбития хайвер Ог чесъи, 











Да. Салата от краставици с хайвер от чесън 
Нетно Готов 
тегло, г вид, д 

137 
870 


С 1000 











20) (втч 


10,7, СВ 






Химичен състав на една порпия, г Ь 
жив. - 0), М- 511 (в т.ч. раст. - 51,1); 
10,5; кДж - 1958 (ккал - 408). 


Ситно нарязаните краставици се смесват с хайвер 
от чесън. 


Продукти 
за 10 порции 









Стврилизирани краставици 
Хайвер от чесън (рец. Жо 364) 





Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 





! 

















Ееее еаесеисваранава САЛАТИ ОТ ВАРЕНИ И ПЕЧЕНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ ЕЕ 








238. Салата от картофи с лук 










Химичен състав на една порция, г: Б- 3,34 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 7,2 (втч. раст. - 1,2); В- 25,2; СВ- 384; 
кДж - 764 (ккал - 182). 


Картофите се измиват, сваряват се и се обелват 
топли. След като изстинат, се нарязват на филийки 
или кубчета. Измитият лук се нарязва на ивички. При- 
бавя се солта и всичко се размесва, полива се с оцета 
и слънчогледовото масло и Отгоре се поръсва със сит- 
но нарязания магданоз и смления черен пипер. 

Когато салатата се приготвя за кулинарни мага- 
зини, магданозът и черният пипер се поставят заедно 
със солта, след което се размесва и се полива със 
слънчогледовото масло. 


За 10 порции За 1000 г 





Продукти 





вид, | тегло, | тегло, 










Картофи 
Лук 1200101 
- Праз 145 101 
- Зелен чесън 140 104 
Слънчогледово 
масло то 
Оцет 00 
Магданоз ро 2 
Черен пипер 1 1 
Сол 5 5 
Добив, г: 
Тегло на една 
порция, г; 






































За 10 порции За 1000 г Химичен състав на една порция, г: Б- 3.3 (в т.ч. 
а 





























жив. - 0,4), М- 234 (в т.ч. раст. - 171); В- 222; СВ - 
Продукти Брути Нетно | Готов Брутно Нетно | Готов 507. спра 1343 (икат-- 3011. 
тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 5 
5 я Са На Е 5 Картофите се измиват, сваряват се и се обелват 
Картофи 100; 836 920 700 още топли. След като изстинат, се нарязват на кубче 
Лук 150 | 126 1251 105 та. Измитият лук се паризва па ивички и се прибавя 
Майонеза 250 250 20 20 към картофите. Посолява се, поръсва се със смени 
(промишлено юра зри череи пипер и дребпо парязания магданоз и сичко с 
он: тво) азмесва с готовата майонеза, Преди полиясине сана 
производство) 1 1 1 1 размесв Оват уви аре па 
Маглапоз 5 5 4 4 тата може да се украси с клонки ог маги 
Черен пипер цована майонеза. 
“| Сод ци 
Добив, г: 1200 1000 
Тегло на една 
пориня, г: 120 











183 


240. Салата от картофи със зелена салата и яйца 





Продукти 
































Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порцни тегло, г | тегло, г | вид,г 
Картофи 700 532 
Зелена салата 130 97 
Яйца (3 бр.) 150 120 
Прясно мляко 150 145 
Репички 175 100 
Зелен лук 100 14 
Зелен чесън 15 52 
Слънчогледово масло 60 60 
Ощет 40 40 
Магданоз 50 35 
Сол 6 0 
Черен папер 05 05 

Добив, г: | ;. 1200 

Тегло на сдна порция. г: 120 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
3 за 10 порцни тегло, ге | тегло, 2 | вид 
Зрял фасул 350 810 
Лук 180 151 
Маслини 100 100 
Слънчогледопо масло Щ) 2 
Оцет 60 60 
Магданоз Е 1 
Сол 5 5 
Добив, г: 1200 
Тегло на слна порция, г: 120 




















Продукти Брутно Нстно Готов 

за 10 порции тегло. е | тегло. 2 | вид,е 
Пресен зелен фасул Г 1260 134 
- Стеридизиран зелен фасул 1990 1094 
Лук 120 И 
Слънчогледово масло 80 80 
Оцет (И 60 
Магданоз » 2 
Черен пипер 05 0, 
Сол 5 | 5 

Добив, г: зи 1200 





Тегло на една порция, г: 





И 
20 





Химичен състав на една порция, г: Б- 43 (вт.ч.: 


жив. - 2,0); М- 8,0 (в т.ч. раст. - 61):В - 153; СВ - 
30,8; кДж - 645 (ккал - 154). 


Измитите картофи се сваряват в подсолена вода, 
обелват се Още топли, а след като изстинат, се наряз- 
ват на кубчета. Заливат се с горещото прясно мляко, 
посоляват се, поръсват се с черния пипер, слънчогле- 
довото масло, оцета н дребно нарязаните зелен луки 
магданоз, разбъркват се и се слагат на купчина в чи- 
ния. Наоколо се подреждат листа от зелена салата, а 
върху тях се слагат кръгчета от твърдо сварените яйца, 


репичките, оформени на розички, и стръкчетата от зе- 
ления чесън. 


241. Салата от зрял фасул 


Химичен състав на една порция, г: Б- 8, (в т.ч. 
жив. - 0), М- 8,4 (вт.ч. раст. - 8,4); В- 19,3; СВ - 40,0; 
кДж - 198 (ккал - 190). 


Фасулът се почиства, измива се и се накисва в сту- 
дена вода, след което се сварява, като се внимава 
зърната да се запазят цели. Отцежда се от водата и 
след като изстине, се смесва с нарязания на филийки 
лук. Посолява се, полива се с оцета и слънчогледово- 
то масло и се поръсва с дребно нарязания магданоз. 
Поднася се гарниран с маслините. 


242. Салата от зелен фасул 


Химичен състав на една порция, г: Б- 2,8 (вт. ч. 
жив. - 0); М- В (вт.ч. раст. - 8,4), В- 6,6; СВ- 20,8; 
кДж - 488 (ккал - 116). 


Фасулът се измива, почиства, нарязва и сварява в 
леко подсолена вода, изцежда се и се смесва с наряза- 
ния на филийки лук. Посолява се, полива се с оцета и 
слънчогледовото масло. Отгоре се поръсва с дребно 
нарязания магданоз и смления черен пипер. 





2434. Салата отг зелен фасул с доматен сос 


Брутно 


1 Истно 















Продукти Готов 
за 10 порции тсгло, г | тегло, г | пид,# 
Пресен зелси фасул | 190 | Ши 
- Стерндизирап зелен фасул 1880 1034 
Доматено оре 100 100 
Чесън и Е 
Слънчогледово масло Щ) 1 
Лимон 100 95 
Магданоз 30 2 
Сол 5 9 | 




















Добив. г: 


12:00 








Тегло на една порция, е: 


120 











Продукти 
за 10 порции 





Пресен зелен фасул 

- Замразен зелен фасул 

- Стерилизвран зелен фасул 
Майонеза (промишлено 
производство) 

Кисело мдяко 


Копър 
Домати 
Сол 


Брутно 
тегло, г 


Нетно 


тегло, г 


794 
700 
166 


240 
116 











Готов 
вид, г 





Добив, г: 








Тегло на една порция, е. 


1200 
120 





Химичен състав на една порция, г: Б - 3.0 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 7,4 (вт.ч. раст. - 7,4); В- 8,6; СВ- 223; 
кДж - 490 (ккал - 117). 


Фасулът се почиства, измива, нарязва се на дреб- 
но и се задушава в слънчогледовото масло до полу- 
омекване. Прибавят се разреденото доматено шоре, 
чесъпът, след което се задушава около 10 минути, по- 
соляпа се и се оставя да изстине. Поднася се поръсена 
с дребно нарязания магданоз и украсена с резенчета 
ЛИМОН. 


244. Салата от зелен фасул с майонеза 


Химичен състав на една порция, г: Б - 2,5 (в т.ч. 
жив. - 1,2), М- 22,9 (в т.ч. раст. - 17,0), В- 0,0; СВ - 
33,6; кДж - 1042 (ккал - 248). 


Зеленият фасул се изчиства, измива, нарязва сс на- 
пречно на 3 - 4 парчета и се сварява в гореща вода - 
подсолена, с няколко стръкчета копър. Свареният (сте- 
рилизираният) фасул се отцежда от водата и след като 
изстине, се залипа с майонезата, размесена с киселото 
мляко. 

Салатата се украсява с кръгчета от доматите и 
стръкчета копър. 


245. Салата от карфиол 


Продукти 
за 10 порции 


Брутко 
тегло, г 





Карфиол 
Слънчогледово масло 
Оцет 


Магданоз 
Сол 


Добив, г: 


2000 





Тегло на една порция, г: 





Химичен състав на сдла порция, г: Б - 3,6 (в т.ч. 
жив. - 0); М-6,3 (вт.ч. раст. - 6,3); В- 6.0; СВ - 18,8; 
кДж - 412 (ккал - 98). 


Карфиолът се накъсва на розички и се вари в ки- 
пяща подсолена вода до готовност. като се впимава 
да не сс развари. Отцежда се и се залива със салатена 
заливка, приготвена от слънчогледовото масло, оце- 
та и солта. Отгоре сс поръсва с дребно нарязания маг- 
даноз. 


246. Салата от карфиол с яйца 


за 10 порции 
Карфиол 
Янца (5 бр.) 
Слънчогледово масло 
Оцет 
Магданоз 


Черещ пипер 
Сол 





Брутно 
тегло, г 






Нетво 
тегло, е 





Готов 
вид, ? 

















Добн, с.” 








Тесло на една порция, г: 





Химичен състав на една порция, г: Б- 5.3 (в т.ч. 
жив. - 2,6); М- 9,5 (в т.ч. раст. - 11); В- 47, СВ - 
22); кДж - 543 (ккал - 129). 


Карфиолът се почиства, измива и сварява в подсо- 
лена вода, изважда се и като изстине, се накъсва на 
розички, полива се с оцета и слънчогледовото масло 
и се поръсва със смления черен пипер. Отгоре се на- 
стъргват на едро ренде твърдо сварените яйца и се 
поръсват с дребно нарязания магданоз. 


107 


























247. Салата от карфиол с репички и пресен лук 





Продукти 

















Брутно | Нетио | Готов Химичен състав на сдиа порция, г: Б- 4,1 (в т.ч. 
С за 0 порши тегло, 2 | тегло, г | вил,г жив. - 1,6); М - 7,6 (втч. раст. - 6,3), В- 5,3; СВ - 
Карфиол 1180 650 19,7; кДж - 462 (ккал - 110). 
Яш (3 бр.) 150 120 Карфиолът се накъсва на розички, сварява се на 
Репички 260 148 пара, поставя се в чиния и се гарнира с репичките, 
Зелен лук 270 200 оформени като розички, с дребно нарязания зелен лук 
Слъпчогледово масло 6 60 и твърдо сварените яйца, нарязани на кубчета. Серви- 
Лимони (За сок) 120 48 ра се подправена със слънчогледовото масло, лимо- 
Оцет 40 40 новия сок и солта. 
Сол 6 6 
„Добив, г: 1200 
Тегло на една порция, г: 120 








248. Салата от карфиол с майонеза 





Продукти 
за 10 порции 





--- 


Брутно 
тегло, г 







Нетно | Готов 


Химичен състав на една порция, г: Б- 2, (в т.ч. 
тегло, 2 ВИД, 2 










Карфнол 
Домати 
Сол 


жив. - 1,9); М- 281 (втч. раст. - 14,3); В-5,1; СВ - 
649 37,6; кДж - 1232 (ккал - 294). 


263 Карфиолът се измива, накьсва сс на розички и се 





) 6 сварява в подсолена вода. След като изстине, се от- 
Майонеза (промишлено цежда от водата и се разбърква с майонезата. Оформя 
производство) 300 се в чинии. Украсява се с кръгчета от доматите и клон- 








Добив, г: 


1200 четата от магданоза. 





Тегло на една порция, г: 





120 








249. Салата от червено цвекло 













































д па : 
Продукти Брутно | Нетно Химичен състав на една порция, г: Б- 1,7 (в т.ч, 
т за 0 порции тегло, 2 | тегло, 2 ЖИВ. - 0); Мм- 7,2 (в т.ч. раст. - 7,2); В- 12,6; СВ - 244; 
Червено пвекло КД зйвцкиит 5133). 
: зноргледово масло Цвеклото се измива и се сварява необелено. След 
Уцеч като изстине, се обелва, нарязва сс на тънки филийки 
Магданоз (може да се нарсже с къдрав нож), подрежда се в чи- 
Сой г ния, посолява се, полива се с Оцета и слънчогледово- 
тт? то масло и се поръсва с дребно нарязания магданоз. 
Тегло на една порция, #; 120 
25). Салата от червено цвекло с пресен лук 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав ка една порция, г: Б- 1,8 (в т.ч. 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | видг жив. - 0); М- 6,2 (вт.ч. раст. - 6,2); В-11,8; СВ- 23,0; 
Червено цвекло 170 12 кДж - 312 (ккал - 122). 
| , 
-: лем пук 200 Цвеклото се сварява, обелва и смила в месо- 
пънчогнедово масло 60 мелачка, след което се поръсва със слънчогледовото 
Она 40 масло, размесва се с нарязаните на дребко лук, маг- 
Мигданод 30 даноз и копър, подправя се с оцета и солта и отново 
Кошър и се разбърква. 
Сол 6 
Добив, ф. 
Тегло на една порция, г: 150 





251. Салата от червено цвекло с картофи 








Продукти 
за 10 порции 








Нетно Химичен състав на една порния, г: Б- 2.6 (в т.ч. 


тегло, г 


Брутно 
тегло, г 








жив. - 0), М- 6.3 (вт.ч. раст. - 6,3);, В- 13,8; СВ- 25,2; 








“Пее 5 ята ТИ 

Червепо зеле 1360 аа 

Картофи 480 Зелсто се почиства, измива и нарязва иа ивички. 
Слънчогледово масло 60 Прибавят се сварените, обелени и нарязани на кубче 
Оцет 50 та картофи. Сместа се подправя със солта, оцста и 
Сол 6 слънчогледовото масло, разбърква се и се остави ла 
Добив, г: престои 1 час, след косто се оформя за поцнасяис 








Тегло на една порция, 2: 








2аа: Салата от брюкселско зеле с майонеза 








Продукти 
за 10 порции 





Брюкселско зеле 
Лук 
Майонеза (промишлено 
производство) 

Копър 

Червено цвекло 
Домати 

Магданоз 

Сол 

Оцет 








Нетно 
тегло, г 


Химичен състав на една порция, г: Бо До (втч 
жив. - 1,6); М- 23,7 (вт.ч. раст. - 18.0), В- БЛ СИ 
38,4; кДж - 1134 (ккал - 271). 


Брюкселското зеле се измива, изчиства се от лис- 
тата и корена и се нарязва на тънки ивички. Към пего 
се прибавят нарязаният на филийки лук, дребно наря- 
заният копър и майонезата. Сместа се подправя със 
солта и оцета, разбърква се добре и се поставя в чинни. 
Салатата се украсява с кръгчета от червени домати, 
клончета магданоз и правоъгълни парченца от предва- 
рително свареното, обелено и нарязано цвекло. 


4 Брутно 
тегло, г 
























1200 





Добив, г: 
Тегло на една порция, 2: 








120 





253. Салата от печени пиперки 













































| За 10 порции За 1000 г Химичен състав на една порция, 2: Б- 2,0 (в т.ч. 
в т жив. - 0) М- 7,6 (вт.ч. расг. - 7,8); В- 8,9: СВ- 223; 
Продукти Брутпа Нетно | Готов Брутно Нетно | Готов“ щ га Р ) : 
тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, кДж - (ккал - ). 

Е | : з 5 Пиперките се измиват и изпичат, След което се 
Пиперки Капил оставят известно време в затвореи съд, обелват се, а 
(червени или зелени) 1400 1 1356 дръжките им се скъсяват. Подреждат се в чиния, по- 
Слънчогледово соляват св и се поливат с оцета и слънчогледовото 
масло 0 60 масло. Поднасят се поръсени с дребно нарязания маг- 
Оцет 04 50 даноз. 
Магданоз 51 Когато салатата се приготвя за кулинарни мага- 
Сол 4 4 зини, магданозът се разпределя между пиперките. 
Добив, г: 1000 
Тегло на една Г 1 
по : 

рция, г 120 








254. Салата от червени печени пиперки Капия по домашному 





























Продукти Бруто | Нетно | Готов Химичен състав на сдиа порция, «: Б - 2, Ш ту 
за 10 порция тегло, г | тегло, 2 | вид,? жив. - 0); М- 72 (вт.ч. раст. - 72ХВ- 2 СВО ЗА 
р 3 ЕНИ за 
Пицерки Капия (червени) 2400 1048 кДж - 536 (ккал - 128). 
Слънчогледово масло 60 Пийерките се изпичаг, задуикими се в киморен 
Ощт 00 съд, за да се обслят по-добре, и се почисими 04 
Чубрица ю| дръжките и семенната част, Разисиват се по лълоница 
Магдапоз 30 посоляват сс и се подиравут с чуррицата, попива ен 
Сол 6 оцета и слънчогледовото маспо, отгоре се поръсната 
| Добив. г: с Е | дребно нарязания магданой 
| Тегло на една порция, г; 150 
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1 


та г 
255. Салата от печени пиперки и червени домати 












































Продукти м Брутно | Нетно | Готов 
за 10 поршхи тегло, г | тегло, г | вид,г 
Пиперки Капия (червени или 
зелени) 1250 546 
Домати 460 437 
Лук 100 84 
Слънчогледово масло Ц! ЦИ 
Оцет 50 5 
Магданоз 30 Щ| 
Сол | 5 5 
Добив, г: 1200 
Тегло на едиа порция, г: 120 | 
256. Салата от пиперки с майонеза 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло. г | вид,г 
Пиперки Сиврия (Капия) 590 440 
- Оранжерийни пиперки 515 444 
Яйца (3 бр.) 150 120 
Домати 190 180 
- Оранжерийни домати 185 180 
Майонеза (промишлено 
производство) 240 240 
Кисело мляко 120 116 
Лук 100 им 
- Зелен лук 120 88 
Магданоз 35 1 
Сол 1 1 
Добив. г: | 1200 








Тегло на една порция. г: 


120 








257. Салата Апетит 




















Продукти Брутпо | Нетно Готов 

за 10 порцаи | тегло, г | тегло, 2 | видг 
"Пиперкн Шивка 900 в | 
Домати 400 376 
Слънчогледово масло 80 80 
Оцет 3 3 
Чесън 40 щ 
Копър (магданоз) 50 35 
Сол 5 я 
Добив, г: 





Тегло на една порция, е: 


1200 
120 





190) 


Химичен състав на една порция, г: Б- 2,1 (в тч. 
жив. - 0), М.- 7,7 (вт... раст. - 7,7), В - 8,4; СВ- 21,7; 
кДж - 478 (ккал - 114). 


Пиперките се измиват, изпичат се и се задушават, 
затворени в съд, след което се обслват и се почистват 
от дръжките и семенната част. Доматите се измиват, 
нарязват се на кръгчета или полукръгчета и се подреж- 
дат в чиния, като всяко кръгче се застъпва от следва- 
щото. До тях се подреждат изпечените пиперки. Дреб- 
но нарязаният лук сс оформя отстрани на купчинка. 

Салатата се посолява, полива се с оцета и слънчог- 


ледовото масло и се поръсва с дребно нарязапия маг- 
| 
даноз. 


| 
| 


Химичен състав на една порция, г: Б- 3,5 (в т.ч. 
жив. - 2,6); М- 24,5 (втчч. раст. - 17,0);, В- 4,2, СВ - 
33,6; кДж - 1083 (ккал - 258). 


Пиперките се изчистват от дръжките и семето и 
се нарязват па ивички. Към тях се прибавят нарязани- 
те твърдо сварени яйца, лукът и доматите. Посоляват 
сен сс размссват с манонезата, киселото мляко п дреб- 
но парязания магданоз. Украсяват се с кръгчета от 
домати и клончета магданоз. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 1,9 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 6.1 (вт.ч. раст. - 6,1); В - 2,0; СВ- 17,7 
кДж - 278 (ккал - 66). 


Пиперките се измиват, леко се запичат, след кос- 
то дръжките им се скъсяват и се подреждат в чиния. 
Поливат се със заливка, приготвена от настърганите 
домати, счукания чесън, оцета, солта и слънчогледо- 
вото масло, и се поръсват с дребно нарязания копър. 





1 
| 
| 


со 
258. Мешаца салата 


ВШИ 




















Продукти Не тио Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, г вид, г 
Липерки Капия (червена или 
зслена) 180 341 
Домати 400 316 
Краставици 315 300 
Лук. Щ 59 
Слънчогледово масло 60 60 
Ощет 50 50 
Магданоз 3 2 
Сол Ва 
Добив. г: 
Тегло на една порция, г: 




















Продукти Брутно | Нетпо 
за 10 порции тегло, г | тегло, г 
Моркови 350 258 
Червено цвекло 320 250 
Картофв 300 218 
Стерилизирани краставички 2 ш 
Червен лук 10 18 
Кисело зеле на глави 160 120 
Жълтъци (2 бр.) ЕДи 30 
Слънчогледово масло 260 6 
Оцет 40 40 
Горчица. Ю Щ 
Захар 2 2 
Черен пилер 05 05 
Магданоз 3 2 
Сол | 6 0 | 
Добив, г: 





Тегло на една порция, с: 






















Продукти 
за 10 порция 
Целива 
Горчица 
Слънчогледово масло 
Ощт 
Сол 
Магданоз 
Черен пипер 





Добив, г: 

















Нетно 
тегло, г 


Брутво 
тегло, г 











Тегло на една порция, г: 














Химичен състав на една порция, г: Б - 1.7 (в тчч. 
жив. - 0), М- 0,5 (в т.ч. раст. - 6,5); В- 0,5; СВ- 11, 
кДж - 393 (ккал - 93). 


Зеленчуците се измнват, пиперките се изпичат, обел- 
ват св и се изчистват от дръжките и семето. Крастави- 
ците се обелват, след което тс и доматите се нарязват 
на кръгчета или полукръгчета. Така нарязаните зелен- 
чуци се подреждат в чниийя, като отсграни се оставя 
дребно нарязаният лук, оформен па купчинка. Салата- 
та се посолява, полива се с оцета и слънчогледовото 
масло и се поръсва с дребно нарязания магданоз. 





да. Винегрет от зеленчуци 


Химичен състав на една порция, г: Б- 2,2 (в т.ч. 
жив. - 0,4); М- 7,0 (в т.ч. раст. - 6.2); В - 131; СВ - 
26,2, кДж - 547 (ккал - 130). 


Морковите, цвеклото и картофите се измиват и 
сваряват, след което още топли се обелват. След като 
изстинат, се нарязват: картофите, морковите и крас- 
тавиците - на кубчета, киселото зеле - на дребно, лукът 
- на филийки, червеното цвекло - па ивички. Всичко 
се размесва и се поръсва с черния пипер и част от маг- 
даноза, нарязан иа дребно. Накрая се добавя сос. при- 
готвен от слънчогледовото масло, стритите твърдо 
сварени жълтъци, горчицата, захарта, оцета, солта. Са- 
латата се оформя и украсява с листа от магданоз. 


Химичен състав на една порция, г: Б - 1.8 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 6,3 (втч. раст.- 6,3), В- 10,4; СВ- 21,6; 
кДж - 454 (ккал - 108). 


Целината се изчиства и се сварява в подсолена 
вода, след което сс нарязва на мвого тънки филийки. 
Подправя се с горчицата, слънчогледовото масло, 
оцета, смления черен пипер. Отгоре се поръсва със 
ситно нарязания магданоз. 
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-Уле халата от репички, картофи и лу 




















Продукти Брутно | Нетно Готов 
За 10 порции тегло, 2 | тегло, 2 Вид, 2 
Репички ша 720 410 
Картофи 540 40 
Зелен дук 215 160 
Майонеза (промишлено 240 240 
производство) 60 4 
Копър 5 4 
Сол | | 
Добив, г: 1200 
Тегло на една порция, г: 120 






































Продукти Брутно | Нетно 

за 10 порции тегло, г | тегло, г 

Лук 1220 1220 
Маслини 100 100 
Стерилизирани краставияки ж щ 
Яйца (3 бр.) 150 120 
Магданоз 50 3 
Слънчогледово масло 60 60 
Оцет 30 30 
Сол 6 6 
Черен пипер 05 | 05 



















| Добив, г; 











Тегло на една порция, г: 














Продукти 
За 10 порции 









Нетно 








Сол 


Добин »: 


я тегло, г | тегло, 2 | вие 

Тиквички 1020 816 

Майонеза (промишлено 300 

проичоодство) 35 25 

Кошър 170 158 

Домати 163 
Ораижерийни домати 5 



















Гегло на една порция, г; 








264. Салата от гъби 
























Продукти | Бруто Нетно 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г 
Гъой псчурки 1740 1 1618 
Слънчогледово масло 60 60 
Лимоп (за сок) 150 
- Оцет 60 
Чесън 30 
Копър (магданоз) 30 
Сол 5 
Черен пипер 1 
Добив, г: 








Тегло на една порция, г; ЩЕ 








к с майонеза 


Химичси състав на сдна порция, г: Б- 24 (Вт.ч. 


жив. - 0,4); М- 224 (в т.ч. раст. - 16,0); В- 131; СВ. 
39,7; кДж - 1150 (ккал - 214). 


Картофите се измиват, 
вода и още горещи се обелв 
се нарязват на кубчета. Репичките се измиват и наряз- 
ват на резснчета. Копърът и лукът се нарязват поот- 
делно на дребно. Така подготвените продукти се смес- 


ват с майонезата. Оформената салата се украсява с 
клонче копър и розичка от репички. 


сваряват се в подсолена 
ат, а след като изстинат, 


262. Салата от печен лук 


Химичен състав на една порция, г: Б- 3,5 (втч. 
жив. - 1,6); М- 8,5 (в т.ч. раст. - 7.1); В- 4,6; СВ - 
20,6; кДж - 471 (ккал - 112). 


Лукът се измива и необелен се изпича във фурна, 
След като изстине, се обелва и се нарязва на тънки 
филийки. Прибавят се солта, оцетът, черният пипер, 
слънчогледовото масло и нарязаният на дребно маг- 
даноз. Сместа се разбърква, поставя се В ЧИНИЯ и се 
украсява с маслините, филийки от краставичките и 
кръгчета от твърдо сварените яйца. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 1,2 (втлч. 
жив. - 0.5); М- 27,8 (т.ч. раст. - 17,8); В- 42; СВ - 
34,3; кДж - 1177 (ккал - 281). 


Тиквичките се измиват, обелват се, нарязват се на 
кръгчета и се сваряват в малко количество подсолена 
вода. След като изстинат, се оформят в чиния. Зали- 


ват се с майонезата и се украсяват с кръгчета от до- 
матите и клончетата копър. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 44 (втм. 
жив. - 0); М- 6,5 (вт.ч. раст. - 6,5); В-4,2; СВ- 20,6; 
кДж - 401 (ккал - 96). 


Гъбите се почистват, измиват се и 
подсолена вода, в която за аромат са прибавени зърна 
от черен пипер. Отцеждат св от водата, нарязват се на 
филийки и се оставят да престоят 15 - 20 минути в 


маринатата, приготвена от слънчогледовото ма 
ЛИМОНОВИЯ сок, солта 


П 


се сваряват в 


сло, 
и нарязаните скилидки чесън. 
однася се поръсена с дребно нарязания копър. 














265. Салата от патладжани 



















Патладжани 


Оцет 

| Черен пипер 
Магданоз 
Сол 


















Добив. 2: 


Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порция тегло, г | тегло, г! ВИД, 2 
1750 1680100 1058 
Слънчогледоно масло 60 60 
Т 0 
05 05 
30 щЩ 








Тегло на една порция, г: 











1 
| 
| 





Продукти 


Брутно Нетно | Готов 
























за 10 порции тегло, г | тегло, 21 вид, 2 
Лютекица готова 1000 1000, 
Праз 140 95 
Чесън 40 и! 
Захар и 0! 
Маслини 100 100: 
Слънчогледово масло 40 Ш 
Добив, г: г 1200 
Тегло на една порция, г: 120 




























Добив, г: 






















Продукти 1 Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, 2 вида 
Моркови 815 653. 
Пресен грах 470 234) 
- Стерилизиран грах 360 24 
- Замразен грах 25 25 
Ябълки (кисели) 300 20) 
Малонеза (промишлено | 
производство) 240 
Сол 














Тегло на една порция, г: 








в САЛАТИ ОТ МАРИНОВАНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ Б 


| 


Химичен състав на една порция, г: Б- 24 (вт.ч. 
жив. - 0); М- 6,4 (вт.ч. раст. - 6,4);В- 6,9; СВ - 190; 
кДж - 406 (ккал - 97). 


Патладжаните се изпичат, обелват се и се наряз 
ват по дължина на 4 до 8 парчета, посоляват се и се 
поливат с Оцета и слънчогледовото масло. Йолнасза 
се поръсепи със смления черси пипер и дребио нар 
зания магданоз. 


2066. Салата от лютеница 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5.8 (а т.ч. 
жив. - 0), М- 10,9 (в т.ч. раст. - 10,0); В- 189; СВ - 
37,6; кДж - 844 (ккал - 202). 


Към готовата лютеница сс прибавят дребно на- 
рязаният праз, счуканият чесън, захарта, солта и слън- 
чогледовото масло. Разбърква се добре. Поднася се 
украсена с маслините и клончета от магданоз. 


267. Моркови с грах и майонеза 


Химичен състав на една порция, г: Б- 2,5 (в т.ч. 
жив. - 0,4); М- 22,6 (в т.ч. раст. - 17,0); В- 12,0; СВ - 
39,2; кДж - 1128 (ккал - 269) 


Морковите се измиват, обелват св и се сваряват в 
кипяща подсолена вода. След като изстинат, се на- 
рязват на тънкн филийки. Ябълките се обелват, изчи- 
стват се от семенната част и се нарязват на тънки фи- 
лийки. Към по-голямата част от тях св прибавят сва- 
реният и отцеден грах, солта и майонезата. Сместа се 
разбърква добре, поставя се в чиния, оформя се и се 
украсява с останалите филийки от ябълки и моркови. 





-, | 
208. Салата от марипован чесън 























Продукти Брутно “Нетио | Готоп 
за 10 порини тегло, г | тегло, г вид, 2. 
Зелен чесън 1300 910; 
Слънчогледово масло 50 50 | 
Оцет 60 60; 
Копър (магданоз) 30 2 
Сол 5 5 
Добив, г: г 1000 
Тегло на една порция, г: | 100 





Химичен състав на сдна порция, 2 Бо ТО (в ъч 
жив. - 0), М- 5,0 (въч, раса 20) 8502: СВ 189! 
кДж - 198 (ккан - 47) 

Почистеният и хобре измит чесън сн парязва на 
парченца с дължина 2 - 44 м, понарва сеч аропа вода 
и се оставя да престои във подата, докато омекие. О1 
цежда се от водата и се слат а заедпо « дребно париза 
ния копър в буркани, като се залива с марината, при 


готвена от слънчогледовото масло, оцета и солта 
Съхранява се в хладилник. 


209. Салата от маслини с лук 




















Продукти С врузно Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, е тегло, 2 | Вия, г 
Маслини тт 70 
Лук 160 134 
- Зелен лук 180 133 
Слънчогдедово масло 50 50 
Оцет 40 40 
Магданоз 30 Щ 

ВАН ПИ 
Добив. г: г 1000 
Тегло на една порция, г: 100 





Химичен състав на една порция, г: Б - 1.0 (вта. 
жив. - 0); М- 12,0 (в т.ч. раст. - 12,0); В- 2,2; СВ - 
19,0; кДж - 922 (ккал - 124). 


Почистеният п измит лук сс нарязва на тънки фи- 
лийки или на дребно. Смесва се с маслините, полива 
сс със слънчогледовото масло и оцета. Поднася се 
поръсен с дребно нарязан магданоз. 


270. Салата от стерилизирани краставички 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов | 

за 10 порции тегло, 2 | тегло. г | вид,2 
Стерилизираин краставички 1740 957 
Слънчогледово масло 50 50 
Ощет 2 2 
Копър (магданоз) и 2 
Добив. г: 1000 
Тегло на една порция, г: 100 





Химичен състав на една порция, г: Б - 0,В (в т.ч. 
жив. - 0); М- 51 (втлч. раст. - 5,1); В-1,7; СВ - 13,0; 
кДж - 250 (ккал - 59). 


Предварително изцедените от водата краставички 
се нарязват на кръгчета или по дължина на ивички. 
Подреждат се в чиния и се поливат със слънчогледо- 


вото масло и оцета. Цоднасят се поръсени с дребно 
нарязан копър. 


271. Салата от мариновани гъби 




















Продукти 1 Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порция тегло, г | тегло, 2 | ВИД, 2 
Пресни гъби печурки 1190 1106 
Захар 100 100 
Слънчогледово масло 50 50 
Бяло ВИНО 40 40 
Дафинов лист 0. Ия! 
Черен пипер 01 (А 
Бахар 0 04 
Копър 5 3 
Винена киселина 03 03 
Оцет 100 100 
Сол | 5 5 
Добив. г: 











Тегло на една порция, г: 


1000 
; 100 








Химичен състав на една порция, г: Б - 3,0 (в т.ч. 
жив. - 0), М-5,3 (вт.ч. раст.- 5,3); В- 12,2; СВ- 244; 
кДж - 469 (ккал - 112). 


Гъбите се почистват, измиват се добре и се сла- 
гат в съд с приготвената марината от оцета, слънчог- 
ледовото масло, солта, винената киселина, виното и 
водата (0,2 л вода на | кг гъби). Съдът се покрива с 
капак, гъбите се задушават до омекване 20 - 25 мину- 
ти след кипването, като периодично се разбъркват. Го- 
товите гъби се оставят да изстинат, след което се пре- 
хвърлят в неръждаем съд, като маринатата трябва да 
покрива гъбите. Съхраняват се в хладилник. Салатата 


се поднася най-рано 24 часа след приготвянето й, по- 
ръсена с копър. 


272. Салата от гъби с лук 





Продукти 
за 10) порции 








Брутно 


Нетко | Готов 
тегло, г | тегло, г | вид,е 









Мариноваки гъби 
Лук 

Слънчогледово масло 
Магданоз (копър) 





850 
90 
50 
2 





Добив. г: 








Тегло на една порция, г: | 





194 





Химичен състав на една порция, г: Б- 2,5 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 5,3 (вт.ч. раст. - 9,3);, В- 2.1; СВ - 12,6; 
кДж - 284 (ккал - 68). 


Маринованите гъби се нарязват на парченца или 
на филийки. При поднасяне се заливат със слънчогле- 


довото масло и се поръсват с дребно нарязания лук и 
магданоз. 





| 
| 
| 
1 








Продукти 
за 10) порции 


Тиквички 
Ощет 
Чесън 
Копър 
Вода 
Сол 
Крян 
Захар 
Слънчогледово масло 
Магданоз 




















Добив. г: 


ДА. Салата от мариповани тиквички 









Бруто | Нето |. Готов 
тегло, 2 | тегло, г | вид, г 
1040 967 
350 350 
4 з 
40 И: 
500 500 
5 5 
7 45 
15 15 
50 5 
| 


















Тегло на една порция, г: 









































Продукти Брутно | Нетво | Готов 

за 10 порции тегло, 2 | тегло,г | вид,г 
Патладжани 2280 
Слънчогледово масло 150 
Оцет 7 
Сол 5 
Чесън 23 
Магданоз | 2 

Добив, г: “1000 

Тегло на една порция, г: 100 








Продукти 
за 10 порции 





Брутно 


тегло, 2 


Нетно | Готов 
тегло, г вид, г 





Червено зеле 
Слънчогледово масло 
Ощет 

Сол 

Черен пипер 

Дафинов лист 







10 
50 








Добив, г: 


1000 








Тегло на една порция, г: 





100 





Вива 











< САДАТИ ОТ РИБА И МОРСКИ ПРОДУКТИ #3 


276. Салата от солена риба с лук 


Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло. г | вид,? 
| сви дас а 


4 








Хамсия (килка, цаца) 
Оцегза изкисваве 
Лук 

Зелен лук 


900 630 








Химичен състав на сдна порция, г: Б- 1, (в т.ч. 
жив. - 0); М- 5,03 (в т.ч. раст. - 5,03)В - 7,0; СВ - 
15,3; кДж - 336 (ккал - 80). 


Подбират се дребни тиквички без оформеци семе- 
па, почистват се, нарязват. се на кръгчета заедно с дреб- 
но нарязаните копър, чесън и настъргания на ренде хрян. 
Поставят се в съд, заливат се с маринатата от водата, 
оцета, солта, захарта, слънчогледовото масло. Мари- 
нованите тиквички се съхраняват в хпадилиик. Подна- 
сят се поръсени с дребно нарязания магданоз. 


и: 74 . Салата от пържени патладжани 


Химичен състав на една порция, г: Б- 3,7 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 15,5 (в т.з. раст. - 15.5), В - 10.6; СВ - 
344; кДж - 848 (ккал - 202). 


Средно големи патладжани се нарязват па филин, 
посоляват се и се оставят да престоят известно вре- 
ме, за да се отдели горчивият сок. Отцедените филии 
се изпържват в мазнината, след косто се поставят в 
смес от равни части оцет и запържепо слънчогледово 
масло и се пареждат в съда, като помежду им се 
поръсва нарязан магданоз и скилидки чесън. Съхра- 
няват сс в хладилник при температура 0 - 4С. 


275. Салата от мариновано червено зеле 


Химичен състав на една порция, г: Б- 1.8 (в т.ч. 
жив. - 0), М- 53 (вт.ч. раст. - 5,3); В- 5.9: СВ - 15.2, 
кДж - 338 (ккал - 60). 


Зелето се почиства от външните негодни листа, 
ако е необходимо, се измива, отстранява се се кочанът 
н се нарлзва па сламки. Поръсва се със сол и се оста- 
вя да престои 46 часа в покрит неокисляем съд в хла- 
дилник, като периодично се разбърква. След това се 
отцежда, смачква сс леко с ръце и се оформя В ЧИНИЯ. 
Отгоре се поставят зрънца черен пипер и парченца 
дафинов лист и се залива с оцет. Оставя се да престои 


24 часа, за да сс маринова. Поднася сс полято със 
спънчогледовото масло. 









































Химичен състав на една порция, г: Б- 13,5 (в т.ч. 
жив. - 13,5); М- 8.1 (в т.ч. раст. - 6.0); В- 1.7: СВ - 
34,6; кДж - 576 (ккал - 137). 


Рибата се почиства от главата, вътрешностите и 
перките и се накисва за около 1.5 часа в подкиселена с 
оцет вода, след което се нарежда в чиния. Отстрани 
или в средата на чинията се оформят на куичинка дреб- 

















1 

















но нарязаните лук и магданоз. Полива се със спънчог- 
ледово масло и се украсява с резенчета от лимон. 


277. Салата от солена риба с домати и картофи 
































Химичен състав на една порция, г: Б - ПУ (вта. 
жив. - 10,6); М- 6,7 (вт.ч. раст. - 5,0), В- 6,2; СВ - 
34,1; кДж - 566 (ккал -- 138). 


Рибата се почиства от главата, вътрешностите и 
перките (керингата, скумрията и сардината се обезко- 
стяват и се почистват от кожата), накисва се в подки- 
селена с оцет вода и се размесва с нарязаните на фи- 
лийки сварени картофи. Сместа се поставя в чиния, 
украсява се с филийки от червените домати, лука и 


листа От магданоза и се поръсва с Оцета и слънчогле- 
довото масло. 


278. Салата ог солена риба с картофи и яйца 








5! 4 
Слънчогледово масло з 60 60 
Лимои 100 95 
Магданоз 30 21 
Добив, г: 1000 
Гето на една порция, г; 100 
Продукти Брутно | Нстнб 
а 0 порцип тегло, г | тегло, г 
(Сопена риба (хамсия, цаца, 
киика, салака, херинга, 
скумрия, сардина) 100 490 
Картофи 260 195 
Домати 210 197 
Лук 0 67 
Чериси лук 80 67 
Магдиноз 30 21 
Слимоглелово масло 50 50 
Още 10 10 | 
Доби, # 
Тегло па една порция, г; Ир 
Продукти Брутно | Нетпо 
за 1) порции тегло, г | тегло, г 
Копърка (килка, салака) 
Картофи 
Пук 


Уици (2 0р.) 

Оцет 

( пънчогледово масло 
Магданоф 

Сой 

Зейена салата 

Черен нние Щ 


Горчица 


Лобна 





Гегло ня едия порцим, 2: 


Продукти 

та 10 порици 
Г опеца риба (хамсия, цаца, 
ника, сапака) 
Тепена синята 
денен пу 
Нищи (2 ор.) 
Магданоз 


( пънчогледово масло 
Оцет 

















Брутно | Нетно 
тегло, е тегло, г 
720 504 
330 247 
100 
100 
И 
50 
40 





Добив» 








Тегло па едий порция, а; 











Химичен състав на една порция, г: Б- 11,0 (вт. 
жив. - 9,7)) М- 7А (вт. расг. - 5,0); В- 83; СВ - 
35,2; кДж - 614 (ккал - 146). 


Рибата сс изкисва в студена вода, почиства се от 
главата, вътрешностите и перките и се смесва със сва- 
рените, обелени и нарязани на ивици картофи, леко 
смачкания с малко сол лук и нарязания на дребно маг- 
даноз. Салатата се подправя на вкус със смес от 
слънчогледово масло, горчица, оцет, черен пипер, на- 
режда се в чиния и се украсява с розички от твърдо 
сварените яйца и листа от зелена салата. 


279. Салата от солена риба със зелена салата и яйца 


Химичен състав на една порция, г: Б- 12,6 (в т.ч. 
жив. - 12,0); М - 7,6 (в т.ч. раст. - 5,0); В- 1; СВ - 
31,0; кДж - 532 (ккал - 127). 


Рибата се изкисва в студена вода и се почиства от 
главите. Добре измитите и почистени зелена салата, 
лук и магданоз се нарязват на дребно и се размесват 
със солената риба. Салатата се поставя в чиния, укра- 
сява се с розички от твърдо сварените яйца и св по- 


ръсва със салатена заливка, приготвена от слънчогле- 
дово масло и оцет. 

















280. Салата от солена риба по полски 





Продукти 
за 10 порции 




















Картофи 
Червено цвекло 

Моркови 

Филета от солена риба 
(керянга, каратьоз) 

- Гръцка сардела (аншоа) 
Стерилизирани краставички 
Яйца (2 бр.) 

Сол 

Черен пипер 

Майонеза (промишлено 
производство) 

Хрян (за цвеклото) 
Магданоз (зелена салата) 


Добив, г: . 






Брутно 





тегло, г 








Нетно 
тегло, #2 
202 


168 
ш 





Готов 
вид, а 





1000 








Тегло на една порция, г: 





100 





Продукти 
за 10 порции 





Брутно 
тегло, 2 





Бяла риба 

- Мерлуза филе 

- Моруна без вътрешности 
- Есетра 

- Чига 

Слънчогледово масло 
Стерилизирани краставички 
Лук 

Яйща (2 бр.) 

Магданоч 

Картофи 

Моркови 

Домати 

Оцет 


Черен пипер 
Сол 


За маринатата: 


130 
512 
860 
750 
860 

50 
210 
90 
100 

















Ароматни корени 100 90 
Бахар 1 1 
Дафинов лист 0,03 0,03 
Сол 15. 15 
Черен пипер 1 | 
Оцет 20 20 
Вода 3000 3000 
Добив, г; | 





Тегло на една порция, г: 








Химичен състав на една порция, г: Б- 5.4 (вт.ч. 
жив. - 4,2);, М- 33,8 (в т.ч. раст. - 24,5), В - 9,5; СВ - 
51,8; кДж - 1578 (ккал - 377). 


Картофите и морковите се измиват, сваряват се и 
се обелват, а цвсклото се маринова. Отделят се | яйце 
и част от рибата, от киселите краставички и Ог ниек 
лото. След това всички останали продукти се паржа 
ват на дребни кубчета и се размесват с майоиечата и 
подправките. Сместа се разбърква леко и се оформя 
на порции, като се украсява с птрицована майонеча, 
краставички във формата на ветрило, кръгчета ог яйца 
и цвекло, рогчета от рибни филста 


Химичен състав на една порция, г: Б- 10,0(в т.ч. 
жив. - 8,6); М- 7.9 (в т.ч. раст. - 5,0); В- 73, СВ - 
29,9; кДж - 605 (ккал - 144). 


В предварително сварената марината се поставят 


е филетата от рибата, приготвени с кожа без кости, и се 


варят 10- 15 минути. Сварените и охладени филета се 
нарязват на филии. Част от краставичките, яйцата, 
сварените и обелени картофи и доматите се нарязват 
на кубчета, магданозът - на дребно, лукът - на фи- 
лийки. Тези продукти се смесват и се оформят в чи- 
ния на копус. Отгоре и по периферията на чинията се 
пареждат рибните филийки, резеичетата от твърдо 
сварените яйца, домати и краставички. Така пригот- 
вената салата се полива със салатена заливка, пригот- 
вена от слънчогледовото масло. оцета, смления че- 
рен пипер. 


Рибеното месо съдържа от 1 до 599 минерални 
вещества, в състава на които влизат калий, желязо, 
фосфор. Морските риби освен това са богапш с йод. 
който има голямо значение за човешкия организъм. 


197 





282. Салата Винегрет от риба 


























Продукти Брутно А Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, г 
Маринована херинга 43 300 300 
- Студено пушена скумрия 
(тойло пушена) 429 300 300 
Картофи 450 342 
Червено цвекло 190 18 
Морковя 16 61 
Стерилизирани краставички 10 60 
Зелена салата Ш 52 
Слънчогледово масло 50 50 
Оцет 40 40 
Черен пипер 1 1 
Магданоз ж | 
Сол 5 5 
Добив. г: 1000 
Тегло на сдна порция: |. 








Химичен състав на една порция, г: Б- 8,6 (в т.ч. 
жив. - 7,1); М - 6,0 (в т.ч. раст. - 5,0); В- 10,9; СВ - 
32,0; кДж - 570 (ккал - 136). 


От рибата се отделят филетата и се нарязват на 
кубчета. Картофите и цвеклото се измиват, моркови- 
те се обелват и се сваряват поотделно, след което кор- 
тофите и цвеклото се обелват. След като изстинат, 
картофите и морковите се нарязват на кубчета, а цвек- 
лото и отцедените от водата краставички се нарязват 
на ивички, магданозът - на дребно. Всички продукти 
се смесват в подходящ съд, посоляват се, поливат се 
със слънчогледовото масло и оцета, поръсват се със 
смлепия черен пипер н се разбъркват. Сместа се офор- 
мя на купчинка и се украсява с листа от зелена салата, 


283. Салата от пушена риба с картофи и яйца 




















Продукти -- Нетно Готов 

за 10 порцин тегло, г | тегло, г | вид,2 
Студено пушена скумрия Ба 
(топло пушена) 571 400 400 
Картофи 450 342 
Стсрилизирани краставички 230 126 
Яйца (24. бр.) 125 100 
Ощт 9 # 
Слънчогледово масло 50 50 
Магданоз 2 1 
Сол 5 5 
Добив, г: 1000 
Тегло на една порция, г; 100 

















Продукти Брутно Нетно | 
за |) порции тегло, г | тегло. г 
1 2 | 3 

Бяла риба 975 390 
- Риба сом 760 365 
- Риба хск, мерлуза (почистена) 520 353 
Задушен ориз за гарнитура 
(рец. Ж 179) 150 150 
Целина 55 49 
Черен пипер | ! 
Лимони (За сок) 100 40 
- Ощет м Е 
Моркови Щ! 50 
Кисели краставички (туршия) 6 Ц: 
Мариновани гъби 100 5 
Яйца (1 бр.) 50 80 
Солена риба (аншоа) 125 50 
Магданоз 20 м 
Сол 5 























ТУК 


Химичен състав на една порция, г: Б- 10,8 (в т.ч. 
жив. - 9.7); М- 12,4 (в т.ч. раст. - 5,0); В - 9,1; СВ - 
35.0; кДж - 823 (ккал - 196). 


От рибата се отделят филета без кожа и без кости 
и се нарязват на кубчета. Предварително, изцедените 
от водата краставички и сварените и обелени картофи 
също се нарязват на кубчета. Магданозът се нарязва 
на ситно. Всички продукти се поливат с оцета и 
слънчогледовото масло и"се разбъркват. Поднася сб 
украсена с кръгчета от твърдо сварените яйца. 


264. Салата от риба с ориз и майонеза 


Химичен състав на една порция, г: Б- 8,5 (в т.ч. 
жив. - 1,9) М- 21,9 (в т.ч. раст. - 19,3); В - 3,9; СВ - 
38,2; кДж - 1064 (ккал - 254,9). 


Рибата се оформя на филста без кожа и кости, след 
което се сварява в бульона, приготвен от рибните от- 
падъци и продуктите за бульон, и заедно с бульона сс 
охлажда. 

Морковите, целината и яйцето се сваряват и се 
нарязват на дребни кубчета. Гъбите също се нарязват 
на кубчета, а краставичките - на тънки ивички. Към 
нарязаните зеленчуци се прибавят студеният задушен 
ориз и сварените рибни филета, нарязани па кубчета, 
солта, черният пипер, лимоновият сок и майонезата. 
Сместа се разбърква леко и се оформя на порции. 
Поднася се украсена с кисели краставички, рулца от 
аншоата и клонки магданоз. 





Рибеното месо съдържа от 13 до 2390 полно- 
ценни белтъчини. Количеството на мазнините се 
колебае в широки граници - от 0,1до 3320 - и зависи 





1 
д 



















Майонеза с кегчуи (рец, Ко 93) 


Продушни за булюна: 
Лук 

Моркови 

Целипа 

Дафинов лист 

Сол 

Чери пипер и бахар 
Опет 
Добив. г: 
Тегло на едва порция, 2: 





























285. Салата от чирози 














Нетно 
тегло, г 


Продукти 
за 10 порций 


Брутно 
тегло, г 


Готов 
вид, 2 



























Чирози 700 
Ошт 150 
Слънчогледово масло 50 
Копър 101 











Добив, г: 
Тегло на сдна порция, г: 





280. Баварска салата 

















































Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции е тегло, г 3 тегло, г | вид,е 
Картофи 335 250 
Шунка 102 100 
- Шунков салам 102 10 
Солсна херинга 143 100 
- Марннована херинга 143 100 
Моркови 125 100 
Зелев грах замразен 100 10 
Сол Ш 0 
Бял пипер 2 2 
Ялща ( 4 бр.) 200 10 
Ябълки 20 100 
Уорчестър сос 5 5 
Зелена салата 135 1 
Салата от прясно зелс и 
моркови (рец. Хо 209) 300 300 
Домати (украса) 10 100 
Майонеза (промишлено 
производство) 408 400 
Магданоз (украса) Е 1 
Манонеза за заливка (промиш- 
лено производство) 102 100 
Добив, г; 





Тегло на една порция, г: 





от породата на рибата и времето на улова. Рибе- 
ното масло съдържа голямо количество витамини 
Аид, а месото на някои породи риби - витамини- 
те Ви В, 


Химичен състав на една порция, г: Б - 0. (втч. 
жив. - 0); М- 5,0 (в т.ч. раст. - 5.0); В- 0,8; СВ - 0,0; 
кДж - 212 (ккал - 51). 


Чирозите се потапят във вода и сс изпичат на ска” 
ра или върху печка, след което се начупват С дървено 
чукче или с широката страна на сатър. Слец това се 
почистват от кожицата, главата и костите, разкъсват 
се на тънки ивички и сс поливат със салатепата поц- 
празка, приготвена от оцста и слънчогледовото мас- 
ло. Поднасят се поръсепи със ситио нарязан копър. 


Химичен състав на една порция. г: Б- 6.5 (в т.ч. 
жив. - 6,2), М- 471 (в т.ч. раст. - 393) В - 12,0; СВ - 
69,7; кДж - 2114 (ккал - 900). 


Картофите и морковите се сваряват и почистват. 
Нарязват се на тънки и къси ивици. Яйцата се сваря- 
ват и обелват. Шуиката, рибата и яйцата също се па- 
рязват на ивици. Ябълките сс почистват и настъргват. 
С Додготвепите продукти се смесват с майопезата 
и салатата се овкусява. 

Оформя св върху лист от зслсна салата й се гар“ 
нира с кръгче домат, салата от прясно зеле и моркови 
и клонки магданоз. Върху домата се поставя майоне- 
зена заливка. 


199 

















Тего на една порция. б, 











Продукти Брутно | Нетно 
а за 10 порини ТЕГЛО. е | тегло, г 
Калмари - консерва 780 200 
Домати 210 200 
Зрял фасул 86 200 
Лища (2,5 бр. х 40 2 нето) 125 100 
Пиперки (червена Капия) 200 150 
Стерилизирани капрови пъпки 145 100 
Миелини ЦИ 100 
Магланоз 40 30 
Чесъц 25 2 
Сол 5 5 
Черем пипер 1 ! 
(С пънчогледово масло 7 ш 
Лимои (за сок) 150 6 
Добив, още 














Продукти 
19 |) порини 


Каймари 

Уйца (2 0р.) 

Доматено пюре 

Вода за |ареждане на дома 
енон) шоре 

Си руизирани краставички 
Пимон (а с 0) 

Черен амиер 

( пънчорл допоО масло 
Магцанод 

ЦИ 4) 


Год 


Добив. и 





Тегло на еднд порцик, а; 


(00 


Бру 





тегло, г 
--- | 


ок 


тио 


100 











Нетно 
тегло, г 


730 























пролипитаит 





Химичеп състав на сдна порция, г: Б- 169 
а една „2 Б- 10, (вт. 
жив. - 14.2): М- 22,5 (вт.ч. раст. - 15,3); В- 7,5; св. 
48,9; КДж- 1254 (ккал - 300). 


Калмарите се нарязват на тънки ивици. Твърдо 
сварените яйца, доматите и пиперките се нарязват на, 
едри куочета. Прибавят се маслините, свареният фа- 
сул, капровите пъпки и стритият ч 
правя със сол, черен пипер, 
ДИМОНОВ СОК И Се дозира. 


При сервиране се украсява с клонка магданоз. 


слънчогледово масло и 


Химичен състав на една порция, г: Б- 13,9 (втчч. 
жив. - 13,3); М- 89 (в т.ч. раст. - 5.0); В- 29; СВ - 
28,6; кДж - 625 (ккал - 149). 


Калмарите се размразяват в студена вода или на 
въздух. След това внимателно се отстранява главата 
заедно с вътрешностите, като тялото се запазва цяло. 
С остър нож се прави разрез на тялото от края на ман- 
тата до бейовата на плавника, като се внимава ножът 
да не се забива дълбоко, за да не се спука мехурчето с 
цветна течност. След това тялото се разтваря по раз- 
реза и се изваждат евентуално останалите вътрешно- 
сти и хрилете. Нежната стомашна част се изчиства с 
тъпата страна на пожа, Почистените калмари се по- 
ставят в съд сгореща вода (55 - 65") за3- 5 минути, 
като леко се разбъркват, докато кожицата им започне 
да се сбръчква. След това кожицата внимателно се 
отстранява. Калмарите се измиват добре със студена 
или леко затоплена вода и се пускат да врят 10 - 15 
мипути в леко подсолена вода, след ковто се измиват 
със студена вода. Сварените калмари заедно със сва- 
рените и обелени яйца и краставичките, отцедени от 
водата, се нарязват на кубчета и се заливат с размито- 
то свода доматено шоре, слънчогледовото масло, за- 
харта и солта. Подправят се със смления черен пипер, 
ЛИМОНОВИЯ СОК и се разбъркват. След това се оформят 


в чинийката на купчинка. Отгорв се поръсват с дреб- 
по нарязания магданоз. 


всън. Сместа се под-: 





птаииаиенаетеииитит 














280. Салата от калмари със зрял фасул 





Продукти 

за 10 порции 
"Калмари 
Зряд фасул 
- Ориз 
Стерилизирани краставички 
Мариновани пилерхи Капия 
(Камби) 
Слънчогледово масло 
Лимон (за сок) | 
Черен пипер 
Сол 


Добив, «: 


Брутно 
тегло. 2 


Нето | Готов 
тегло. 2 | вид,г 


о 
316 





Тегло на една порция, г: 








Продукти 
за 10 порции 


Химичен състав на една порция, г: Б- 14,6 (втч. 
жив. - 12,3); М - 10,2 (в т.ч. раст. - 7,0); В- 6.1; СВ - 
34,3; кДж - 746 (ккал - 178). 


Калмарите, почистени, измити и сварени по опи- 
сания в предната рецепта начин, се нарязват на кубче- 
та или кръгчета заедно с краставичките и пиперките, 
предварително отцедени от водата. Прибавя се пред- 
варително свареният фасул. Посолява се, полива сс 
със слънчогледовото масло и лимоновия сок, поръсва 
се със смления черен пипер и се разбърква. 


290. Салата от калмари с картофи 


Брутно 
тегло, г 





Калмари 
Картофи 
Доматено пюре 


Вода за разреждане на дома- 


теното пюре 


Стернлизирани краставички 


Слънчогледово масло 
Лимон (За сок) 

Захар 

Черен пипер 

Копър (магданоз) 
Сол 



















Продукти 
за 10 порции 
















Раци 
Янца (1, бр.) 

Картофи 

Моркови 

Цветно зеле 

Зелен фасуд 

Домати 

Зелена салата 

Маспини 
Слънчогледово масло 
Майонеза (промишлено 
производство) 

Сол 
Ошет 









„ Добив, г: 


























Тегло на една порция, г: 











ен 








Химичен състав на една порция, г: Б- 12,1 (вт.ч. 
жив. - 10,8); М- 7,6 (в т.ч. раст. - 5,0); В- 9.8; СВ - 
32,5; кДж - 664 (ккал - 158). 


Почистените, измити н сварени калмари (вж. рец. 
261) се нарязват на кръгчета или кубчета заедно със 
сварените и обелени картофи и отцедените от вода кра- 
ставички. Доматеното пюре се размива с водата и към 
него се прибавят слънчогледовото масло, захарта и 
солта. Нарязаните продукти се заливат с доматената 
заливка, поръсват се с черния пипер и лимоновия сок 
я се разбъркват. Салатата сс поднася оформена на куп- 
чинка, поръсена с дребно нарязания копър. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 43 (вт.ч. 
жив. - 4,0), М - 24,6 (в т.ч. раст. - 14,8); В- 3,9; СВ - 
34,6; кДж - 1096 (ккал - 262). 


Раците се измиват, сваряват се в подсолена вода, 
след косто се очистват роговиците на опашките и 
щипците. В средата на кръгла чиния се прави пира- 
мида от зелената салата, изчистена, измита и наряза- 
на на ситно, и от останалите зеленчуци, нарязани на 
кубчета (Ц, от цялото количество), и подправена с маг- 
даноз. Опашките се нареждат върку пирамидата, а от- 
страни се правят купчийки от гарнитури - сварени 
яйца, нарязани на кръгчета, варени картофи, морко- 
ви, клончета от варено цветно зеле, зелен фасул, до- 
мати и зелена салата. Гарнитурите се заливат с оцета 
и слънчогледовото масло. Салатата се поднася укра- 
сена с маслини, а майонегата - оформена отделно. 


за: 








202. Салата от раци (П вид) 




















и кти Брутно | Нетно | Готов 

за ко тегло, г | тегло.г | вил.г 
"Раци ча чатка - консерва 40 500 
- Омари, лангуста - консерва 80 500 
Домати 320 300 

Майонеза (промишлено 

производство) 300 300 
Картофи 125 10 
Ябълки 145 100 
Целина 10 100 
Стерилизирани краставички 180 100 
Сол 5 5 
Черен пипер 1 1 
Лимон (за сок) 150 60 
Копър 6 Ки 

Добив. г: 1500 

Тегло па една порция, г: 150 
























































2903. Салата Лагуна 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. г тегло. 2 ВИД, г 
Раци - консерва 330 30 300 
Домати 435 400 
Краставици 500 300 
Гъби стерилизирани 300 15 
Пипер 200 150 
Лук 120 10 
Слънчогледово масло в 80 
Оцет 40 40 
Магданоз м 21 
- Копър 30 21 
Лимон 16 5 
Сол 5 3 
Черся пипер 1 1 
Зелсна салата 135 100 
Добив, г: 1500 
Тегло на една порция, г: 150 | 
294. Салата от миди 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за Да ти „4 тегло, г тегло, г вид. г 
Мили консерва 145 800 
- Миди - преспи 0800 800 
Трюфели - консерва 250 200 
Царевица консерва 285 200 
Картофи 370 300 
Лук 60 5 
Копър 4 30 
Сол 5 
Черев пилер 1 1 
Спънчогледово масло Щ 0 
Лимон (За сок) 5 5 | 
„Добив, г: < 1500 
„Тето на една порция, г: 140 





Химичен състав на сдна порция, г: Б -- 9.4 (в т.ч. 
жив. - 8,0); М- 234 (вт.ч. раст. - 22,6); В-53; СВ - 
42,7, кДж - 1126 (ккал - 269). 


Месото от раците се нарязва на тънки ивици (жу- 
лисн). Сварените картофи, целината, ябълките и стери- 
лизираните краставички също се нарязват на ивици. 
Прибавят се майонезата, солта, черният пипер, лимо- 
новият сок и част от нарязания на ситно копър. Сместа 
се разбърква добре и се разпределя на порции. 

Гарнира сес кръгчета от домати и клонки копър. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 6 „2 (в т.ч. 
жив. - 4,8), М- 8,5 (втл. раст. - 8,3); В- 4,7; СВ - 
223, кДж - 502 (ккал - 120). 


Месото на рапите се почиства от сухожилия и се 
нарязва на малки късчета. 

Измитите и почистени домати и обелените крас- 
тавици се парязват ка вдри кубчета. Гъбите се наряз- 
ват на филийки. 

Зелсният пипер сс почиства и се нарязва на къси 
ивички, а лукът и магданозът се нарязват на ситно. 

Смесват се всички подготвени продукти, овкуся- 
ват се и салатата се оформя върху лист от почистена 


ин измита зелена салата. Гарнира се склонка магданоз 
и кръгче лимон, 


Химичен състав на една порция, г: Б- 8,5 (в т.ч. 
жив. - 8,0), М- 10,5 (вт.ч. раст. - 71); В- 2056; СВ - 
45,9; кДж - 882 (ккал - 211). 


Мидите се изцеждат от сока и се запазват цели. 

Трюфелите и сварените и обелени картофи се на- 
рязват на тънки филийки. Лукът и част от копъра се 
парязват на ситно. 

Продуктите се смесват, прибавят с царевицата, 
солта, черният пипер, слънчогледовото масло и ли- 
моновият сок. Дозира се. 


Готовата салата се гарнира с кръгче лимон и клон- 
ка копър. 


205. Салата ол миди с майонеза 


Продукти 
за 10 порции 


























Пресни миди 

- Стерилизирани миди 
Майонеза (промишлено 
производство) 

Сметана 

Сос Кетчуп 

Сос Уорчестър 

Черен шшер, 
Естрагонов оцет 
Стерилизирани гъби 
Домати 

Ябълки 

- Йортокали 

- Праскови 

Магланоз 

Ароматни корени за отварата 
(морковв, целипа и лук) 
Мащерка 

Сол 














Бруто Пето Готов 
тегло, | лего, е ро вид,е 
4000 до 4000 
000 45( 
20 2 
50 5 
2 2 
0 1 
1 1 
50 50 
10 5 
по 10 
210 147 
265 199 
2 198 
» 2 
190 150 
Дака 
2 1 
- 











Добив, г: 


1 1000 





Тегло на една порция, г: 





100 




























Продукти 
за 10 порции 






Пресни миди. 

- Стерилизирани миди 
Майонеза (промишлено 
производство) 

Орехови ядки 

- Бадемови ядки 

Захар 

Сол 

Черек пипер 

Лимони 

Ябълки (кисели) 

Коняк 

Череши от компот 
Мащерка 

Магданоз | 

Моркови, целина (корени), лук 
Добив, г: 






Брутно 
тегло, 2 


5 5 
1 
105 100 








| Тегло на една порция, г: 











Химичен състав на една порция, г: Б- 9. З (в т.ч. 
жив. - 45): М - 20,8 (вт. раст. - 14,2); В- 52: СВ - 
З4,0; кДж - 988 (ккал - 237). 


Зеленчуците, предназначени за приготвяне на от-. 
варата, сс почистват и нарязват на едри парчета, по- 
ставят се в съд с подсолена вода и се варят 10 - 15 
мипути след кипването 1. В получената отвара се пус- 
кат мидите, остъргани и добре измити, заедно с че- 
рупките. Покриват се с капак и се варят 15- 20 минути 
след кипването на течността, като от време на време 
съдът се разтърсва, за да може черупките да се ство- 
рят по-бързо. Ядките на сварените миди се изваждат 
от черупките, почистват се от черните части и с на- 
рязват на 2 - 3 парчета, като предварителио се отде- 
лят 10 цели ядки за гарнитура. Нарлзаните миди се 
заливат с естрагоновия оцет, поръсват се с черния 
пипер и се оставят в хладилник за 20 - 30 минути, след 
което се размесват с нарязаните на ивички гъби и ябъ- 
лки, майонезата, подправена с кетчупа, сметаната и 
сос Уорчестър. Салатата сс поднася оформена добре, 
гарнирана с клонки от магданоз и домати. 


296. Салата от миди и орехови ядки 


Химичен състав на сдна порция, г: Б- 6,0 (в т.ч. 
жив. - 4,6), М- 271 (вт. раст. - 20,6); В- 7,1; СВ - 
42,6; кДж - 1284 (ккал - 307). 


Мидите се сваряват в отвара от зеленчуци както в 
рец. 295. 

Почистените, измити и сварени миди се изваждат 
от черупките. Предварително се отделят !0 цели ми- 
дсни ядки за гарнитура, а останалите се нарязват на 
парчета и се оставят в хладилник. Орсховите ялки се 
смилат. Обелените и почистени от семето и кората 
ябълки се нарязват на едри късове и се задушават до 
омекване, след което се претриват. Към полученото 
ябълково поре след охлаждането му се прибавят май- 
онезата (част от нея се отделя за гаринтура), очукани- 
те или смлени орехови ядки, нарязаните мидени ядки, 
конякът, мащерката, черният пилер, захарта и солта. 
Сместа сс разбърква и се оформя. Поднася се украсе- 
на с предварително отделената майонеза, резенче от 


лимона, череши без костилки, мидена цяла ядка и клон- 
че от магданоз. 








е а кое 


ааа 





Пролукти 













































































Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,е 
Пресни миди 6000 6000 
Слъпчогледово масло 50 5 
Лук 120 И 
Оцет 40 40 
Лимон (за сок) 200 80 
Бульов от миди 200 20 
Магданоз 4 28 
Сол 5 5 
Черен пипер, 1 1 
---. С ЧЕРЕН 
Лобив, г: 
Тегло на една порция, 0: 
298. Салата Едиксар 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло. 2 | вид,г 
(Скариди консерва 355 300 300 
Стерилизирани гъби 400 20 
Царевица консерва 215 150 
Авокадо 215 150 
Майоиеза (промишлено 20 200 
производство) ! 1 
Бул шишер 150 60 
Лимон (за сок) К 2 
Копър 
Добив, «а: 
Гегио па сдна порция, г: | 
290. Салата Деликатес 
Продукти Брутно па Готов 
за 1) порции тегло, г | тегло, г ВИД, 2 
( кариди коисерва 535 450 450 
Ори 65 200 
Манопеча (промишлено 
произнодстьо) 200 200 
задеми (ядки) 53 50 
(Скериличирани капрови пъпки 4 30 
Хелена сапата 135 100 
(опър 30 2 
Сой 2 5 
Уд пийе)) ! 1 
Череи пипер 1 1 
(имон (за сок) 150 60 
Добив иа 1000. 
егло на една порция, а: Ч 100 
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Химичен състав па една порция, г: Б- 5.8 (вт.ч. 
жив. - 5,); М- 50 (вт.ч. раст. - 5,0); В - 0.6; СВ - 
14,0; кДж - 337 (ккал -- 80) 


Черупките от мидите се остъргват с тъпата стра- 
на на ножа, за да се отстранят полепналите по 
повърхността им песъчинки, водораслии др. След това 
мидите се измиват последоватедно няколко пъти със 
студена вода. Поставят се в съд без вода, който се по- 
крива с капаки се загрява, докато всички миди се от- 
ворят. Мидените ядки се изваждат от черупките над 
съда, за да се събере образувалият се в тях миден сок, 
Ядките се почистват от тревни влакна, измиват се ия- 
колко пъти в студена вода, за да се отстрани полепна- 
лият по тях пясък. Поставят се в съд и се заливат с 
прецеден и посолен на вкус миден бульоп. Съкраня- 
ват се в хладилник. Готовите мидени ядки се подреж- 
дат в чинии. Върху тях се поставя лукът, нарязан на 
тънки филийки. Салатата се залива с мидения бульон 
(утаен в съда, прецеден), слънчогледовото масло, оце- 
та, черния пипер и ситно нарязания магданоз. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5,8 (в т.ч. 
жив. - 3,4); М- 16,7 (вт.ч. раст. - 15,8); В- 13,0; СВ - 
38,5; кДж - 943 (ккал - 226) 


Скаридите се отцеждат от течността и се марино- 
ват с лимоновия сок и белия пипер. Гъбите се наряз- 
ват на филийки. Авокадото се обелва, разрязва се на- 
половина и се отстранява костилката. Една част се на- 
рязва на кубчета, а другата се използва за украса. 

Смесват се всички предварително подготвени про- 
дукти с майонезата и салатата се дозира. Гарнира се с 
кръгчета от авокадо и клонка копър. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 6,2 (в т.ч. 
жив. - 4,9), М- 19,0 (вт.ч. раст. - 17,8); В- 6,4; СВ - 
35,6; кДж - 925 (ккал - 221). 


Скаридите се изцеждат от течността, поръсват със 
смления бял или черен пипер и се напръскват с лимо- 
НОВИЯ СОК. 


Оризът се вари в подсолена вода, изцежда се и се 
охлажда. 


Бадемите се попарват във вряща вода, обелват сс 
и се накълцват на ситно. 


Капровите пъпки се отцеждат от течността, а зе- 
лената салата се измива. 

Подготвените продукти се смесват с майонезата 
и се дозират. Готовата салата се украсява с клонка 
копър и лист зелена салата. 

















САЛАТИ ОТ ПТИЦИ БЕ: 



















































































300. Салата от пиле с майонеза и плодове 








Пиле 


Продукти Брутно | Нетно 

за 10 порции тегло, г | тегло, 2 

сто ва во 

Ябълки (кисели) 250 115 

Праскови ОТ КОМПОТ 240 120 

Лимон (за сок) 50 2 

Черен пипер 06 0.6 

Горчица 1 15 

Сметана Щ 68 
Майонеза (промишлено 

производство) 260 260 











„ Добив, г: 





Тегло на едпа порция, г: 








Продукти 


Химичен състав на една порция, г: Б-15,7 (вт.ч. 
жив. - 15,5); М- 29,0 (в т.ч. раст. - 0,2); В-6,2; СВ - 
52,2; кДж- 1505 (ккал - 360). 


Пилето се сварява, обезкостява и нарязва на ивич- 
ки. Плодовете се обелват и също се нарязват ма ивич 
ки. Към месото и плодовете се прибавя майонезата, 
подправена със сметаната, горчицата, черния нипер и 
лимоновия сок. 

При поднасяне салатата се оформя на куичинки и 
се украсява с шприцована майопеза и някои ОТ илодо 
вете. 


301. Салата от птиче месо 


Нетно 












































за 10 порции тегло, г 
Пиле 600 
Картофи 200 „150 
Пресни краставици 125 100 
Зелена салата 10 80 
Червени домати 106 100 
Яйца (2 бр.) 100 в 
Майонеза (промишлено 150 150 
производство) ю 50 
Маслини 5 5 
Сол 0,6 0,6 
Черен пипер 2 2 
Горчица са 
Добив, г: 1000 











Тегло на една порция, г: 





100 











Химичен състав на една порция, г: Б- 14,9 (в т.ч. 
жив. - 14,2); М- 17,9 (вт.ч. раст. - Па); В- 40; СВ - 
40,0; кДж - 1036 (ккал - 247). 


Свареното и обезкостено птиче месо се нарязва 
на ивички, студените сварени картофи и пресните кра- 
ставици също се нарязват на ивички. Нарязаните про- 
дукти се разбъркват с горчицата, солта и черния пи- 
пер. Добавя се майонезата и отново се разбърква до 
получаването на еднородна маса. Салатата се офор- 
мя във вид на пирамида върху подложка от зелена са- 
лата и се украсява със сварените, нарязани на филий- 
ки яйца, маслините, червените домати и част от пред- 
варително отделеното птиче месо на ивички. 


302. Салата от пиле със зеленчуци 























( Брутно | Петно | Готов 
я: сини на г | тегло, 2 ВИД, 2 
Пиле 840 800 400 
Картофи 140 100 
Моркови 10 8 
Пресни краставици 125 100 
Целина 60 54 
Зелси фасул (стерилизиран) 160 94 
Зелена салата Щ) 53 
Маслини 80 9 
Яйща (3 бр.) 150 120 
Сол 5 5 
Оцет 2 2 
Слънчогледово масло 20 2 
Черен шшер 0,6 04 | 
Добив, г: 1000. 








Тегло на една порция, 2: 





НЕ 





Химичен състав на една порция, г: Б- 19,4 (вт.ч. 
жив. - 18,8); М- 73 (в т.ч. раст. - 2,8);В - 4,0; СВ - 
33,7; кДж - 685 (ккал - 163). 


Свареното и обезкостено пилешко месо, сварените 
картофи и моркови, целината, зеленият фасул и пре- 
сните краставици се нарязват на ивици. Нарязапите 
продукти се разбъркват, овкусяват се с предвидените 
подправки и върху подложка от зелсна салата се офор 
мя пирамида от сместа. 

Върху нея се пастъргват твърдо сварешите яйца 1 
отгоре се нареждат ивички ог пичешкото месо, Укра 
сява се с маслините. 








303. Салата от пиле и гъби 














Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г Вид, г 
Пиле 835 794 400 
Целина 1 126 
Стерилизирани гъби 340 170 
Майонеза (промишлено 
производство) 120 120 
Лимон (За сок) 100 40 
Зелена салата 120 90 
Горчица 30 30 
Магданоз 60 42 
Сол 5 5 
Черен пипер 0.6 0,6 
Добив, г: 1000 
Тегло на една порция, г: 100 





304. Салата от пиле по 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид, 2 

Пиле 350 33 166 
Шунка 115 167 
Зелена салата 180 135 
Пресни краставици 165 133 
Червени ломати 255 28 
Яйца (12 бр.) РА И 
Картофи 220 167 
Червено цвекло 95 68 
Краве масло | 35 | З 

Добив, с: Ц. 1000 

| Тео па една порция, г: 100 





Химичен състав на сдна порция, г: Б- 184( 
жив. - 17,4), М - 14,6 (в т.ч. раст. - 6,4); В- 
39,0; кДж - 931 (ккал - 222). 


вт.ч, 
2,7; СВ 


Свареното, обезкостено пилешко месо се нарязва 
на ивици. Гъбите се парязват на кръгчста, а целината 
- на ромбоидчета. Продуктите се смесват, поръсват 
се със сол и сока от лимон и се размесват с майонеза- 
та, подправена с горчица и черен пипер. Салатата се 


поднася върху подложка от зелена салата и се гарни- 
ра с магданоз. 


английски 


Химичен състав на една порция, г: Б- ИЗ (втч. 
жив. - 103), М- 53 (в т.ч. раст. - 01); В- 6,3; СВ - 
25,6; кДж - 547 (ккал - 131). 


Зслената салата се почиства от стъблата, нарязва 
се на красиви форми и се подрежда в подходящо пла- 
то. Обелсните краставици, нарязани на спирали, се 
поставят върху зелената салата заедно с доматите, 
нарязани на кръгчета. Свареното и обезкостено пи- 
лешко месо, шупката, картофите и цвеклото, наряза- 
ни с къдрав нож, се подреждат в средата. Яйцето се 
поставя на подходящи места на двс четвъртинки. Ук- 
расява се с шприц от масло и се поднася. 


305. Салата от пидешко месо 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порцни тегло, 2 | теглс, г | вид,г 
Пиле 835 815 400 
Стерилизирани гъби 300 150 
Царевица консерва 25 150 
Майонеза (промишлено 200 20 
производство) 180 100 
Стерилизирани краставички 80 00 
Лук 15 60 
Моркови 1 1 
Черси липер (зърна) 1 1 
Бял пипер 5 5 
Сол Е 2 
Магданоз г. ДТ. 
Добив.г: 1000 
Тегло па една порция, г: 100 








200 


Химичен състав на една порция, г: Б- 20,0(в т.ч. 
жив. - 17,6); М - 19,3 (вт.ч. раст. - 15,8),В-12,2; СВ - 
54,3; кДж- 1264 (ккал - 303). 


Пилето сс почиства, измива и вари до готовност, 
заедно с почистените и едро нарязани лук и моркови, 
сол и зърна черен пипер. 

Гъбите и краставичките се нарязват на ивички. 

Обезкостеното и нарязано на едри ивички пи- 
лешко месо, гъбите, краставичките и царевицата се 
смесват с майонезата, прибавя се смлян бял пипер. 
Дозира се. 


Готопата салата се гарнира с клонка магданоз, 























Продукти Брутно | Пето Готов 
за 10 порцни тегло, г | тегло, 2 | вида 
Пилешко месо (гърди) 1064 163 800 
Аспержи стеридизирани 3115 200 
Стерилизиран зслеп фасул 525 30 
Трюфеди стерилизирани 125 щ 
Магданоз #0 2 
Сол 1 1 
Черен пилер 1 
Слънчогледово масло ю 8 
Оцет 50 5 
Зелена салата 135 | Ш 














300. Салата Империал 





„Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 





1500 
150 


307. Ориенталска салата 



































Продукти Брутно 1 Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вил,г 
Пиле 726 594 300 
- Кокошка - 606 564 300 
Шунка 153 150 
Стерилизарани гъби 400 20 
Домати 537 500 
Яйца (10 бр.) 500 400 
Маруля 665 500 
Магданоз 50 35 
Черен пипер 2 2 
Сод 20 2 
Сос Винегрет (рец. Же 121) 200 200 
Добив, г: 2000 
Тегло на една порция, г: 200 





Химичен състав па една порция, г: Б - 259 (в т.ч. 
жив. - 24,7), М - 12,6 (в т.ч. раст. - 8.1); В- 3,2; СВ - 
45,1; кДж - 961 (ккал - 230). 


Цилешките гърди се варят и обезкостяват. Наряз- 
ват се на ивици. 

Аспержите и зеленият фасул се нарязват на пар- 
чепца с дължина 2 - 3 см. Трюфелите се нарязват на 
филийки. 

Всички продукти се смесват. прибавят се дребно 
нарязаният магданоз, солта, черният пипер, слъпчогле- 
довото масло и оцетът и салата се разпределя на пор- 
ции. 

Сервира се върху лист от зелена салата. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 220 (в т.ч. 
жив. - 20,9); М- 1755 (в т.ч. раст. - 5,2); В- 14, СВ - 
52,6; кДж - 1083 (ккал - 259). 


Пилето се почиства, измива и сварява в подсолсна 
вода с подправките. Свареното пиле се обезкостява. 

Изстипалото пилсшко месо, шунката, гъбитеи ма- 
рулята се нарязват на ивици. Доматите се нарязват на 
кубчета, а магданозът на ситно. Всичко се смесва, 08- 
кусява и украсява ствърдо сварените яйца, клонки маг- 
даноз и ивички гъби. 

Салатата се сервира веднага, полята със сос Ви- 
негрег. 


308. Американска салата 








Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
Пиле замразено 2 693 350 
- Кокошка замразена 707 658 350 
Гъби стерилизирани 400 200 
Царевица консерва 1085 760 
Стерилизирани краставички 725 400 
Лук 240 200 
Магдапоз 50 3 
Сол й 2 






Черен ципер 
Сос Винсгрет (рец. Хо 121) 


Добив, г: 












2 
20 





2000 





Тегло на една порция, г: 








20 


| 





Химичен състав на една порция, г: Б - 25,4 (в т.ч. 
жив. - 15,7); М- 12,2 (вт.ч. раст. - 8,6); В - 56,4; СВ - 
101,8; кДж - 1827 (ккал - 437). 


Пилето се почиства, измива и сварява в подсоле- 
на вода с подправките. Обезкостява сс. 1 

Изстиналото пилешко месо, краставичките, гъби- 
те и лукът сс нарязват па ивички. Смесват се с царе- 
вицата и ситно нарязания магданоз. Овкусява се. 

При поднасяне салатата се залива със соса и се 
украсява с клонки магданоз и др. 
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309. Салата от телешко месо 


























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
2 за 10) порцни тегло, г | тегло,е | вид,е 
Телешко месо разфасовано 1358 1290 800 
Слъцчогледово масло 0 80 
Оцет 60 60 
Хрян 50 32 
Горчища 0 0 
Магданоз 30 21 
Сол 5 4 
Добив, г: 1000 
Тегло на една порция, а: 100 





Химичен състав на една порция, г: Б- 24,8 (вт.ч. 
жив. - 24,6), М- 23,5 (втч. раст. - 8.0); В-0,6; СВ - 
50,4; кДж - 1351 (ккал - 323) 


Месото се сварява и нарязва на филийки, които се 
нареждат в чиния. Оцетът и слънчогледовото масло 
заедно с горчицата се разбиват добре и към тях се 
прибавят солта и настърганият хрян. С получената 
смес се залива месото, а отгоре се поръсва с дребно 


нарязания магданоз. За украса се използва фунийка, 
направена от месого.“ 


310. Салата от телешко месо с картофи и майонеза 























Продукти Брутно | Нетво 

за 10 порции тегло, г | тегло, г 
Телешко месо разфасовано 595 565 
Майонеза (промишлено 250 250 
производство) 330 250 
Картофи 35 5 
Магданоз 140 110 
Лук 2 2 
Горчица 5 5 
Сол 0.6 0.6 
Черен липер 
Добив. г: 
Тегло на една порция, г: 











Химичен състав на една порция, г: Б - 12,3 (вт.ч. 
жив. - 11,2), М - 30,0 (в т.ч. раст. - 16,5); В- 7,5; СВ - 
51,3; кДж - 1510 (ккал - 361), 


Свареното месо се нарязва на къси ивички. Сва- 
рените и обелени картофи се нарязват на ивички. 
Лукът, нарязан на тънки филийки, се бланшира. Така 
приготвените продукти се смесват с майонезата, под- 
правена с горчицата, солта, черния пипер и ситно ка- 
рязания магданоз. 


Оформената на порции салата се украсява с клон- 
ки от магданоз. 


311. Салата Винегрет с месо 





























Продукти | Брутно | нето Готов 
за 10 порцни тегло, 2 | тегло, 2? | вида 
Телешко месо варено 
(рец. Хю 465) 250 250 
- Свинско месо варено 
(рец, Хо 465) 250 250 
Шуика 260 250 
Варси език (рец. Хо 472) 250 250 
Моркови 100 80 
Цвекло 100 18 
Картофи 190 152 
Сусрилизирани краставички 140 п 
Яма (2 12 бр.) 125 100 
Магланоз 40 25 
Майонеза (промишлено 
производство) 230 230 
Горчища 10 10 
Черев пипер 0.6 0,6 
(Сол 5 5 
Зелена салата Щ 52 | 
Добив. аи 
Гегло на една порция, г: 











Химичен състав на една порция, г: Б- 7,0 (в т.ч. 
жив. - 5,8); М- 25,5 (в т.ч. раст. - 21,5); В - 6,0; СВ - 
40,8; кДж - 1217 (ккал - 290). 


Вареното месо се нарязва на жулиен. Сварените 
моркови, цвекло и картофи заедно със стерилизи- 
раните краставички се нарязват също на жулиен. Сме- 
ста с разбърква с част от майонезата до получаване- 
то на еднородна маса и се овкусява с подправките. 

Оформянето на Винегрета става върху лист от зе- 
лената салата, украсява се сшприц от останалата ма 


Попеза и се прибавят нарязаното на тънки филийки яйце 
и магданозът. 














312. Салата по унгарски 








Продукти 
за 10 порции 


Брутно 
тегло, г 


+ 





Нетно 
тегло, г | 





Готов 






ВИД, 2 








Тедешко месо разфасовано 
Лук 

Стерилизирани краставички 
Доматено пюре 
Слънчогледово масло 
Захар 

Черен пилер 

Магданоз 

Сол 

Зедева салата 













| 1020 








Добив. г: 














Тегло на една порции, г: 















Продукти 
за 10 порции 
Телешко месо разфасовано 
Мапонеза (промишлено 
производство) 
Стерилизирани краставички 
Ябълки 

Лук 

Сол 

Черен пипер 

Сос Уорчестър 

Оцет 


салата 

Пресни домати 

Зелени маслини, пълнени с 
червени пиперки 





Магданоз или листа от зелена 






Брутно 
тегло, 2 


Нетно 
тегло, г 








400 





330 


















250 





Добив, г; 








Тегло на една порция, г: 













Продукти 
за 10 порцни 


Брутно 
тегло, г 


Нетно 
тегло, г 





314. Салата от шунка 





Готов 
вид, 2 





Пастьоризирана шунка 
Стерилизирани аспержи 
Кашкавал 

Майопеза (промишлено 
произоодство) 

Горчища 

Сол 

Черен пипер 

Магланоз 

Зелена салата 





714 
470 
212 
300 
щ0 
) 











100 
300 
20 
200 
Щ 

И 

1 
30 








100 





Добив, г: 





Тегло на едиа порция, г: 


















Химичен състав на една порция, г: Б - 193 (втч. 
жив. - 18,5); М- 19,7 (в т.ч. раст. - 8.0); В-3,2; СВ- 
44,2; кДж - 1155 (ккал - 276). 


Месото се сварява и се нарязва на ивички. Крас- 
тавичките се отцеждат от водата и също се нарязват 
на ивички. Лукът и магданозът се почистват и се на 
рязват на дребно. Така подготвените продукти се за 
ливат с доматеното пюре и слънчогледовото масло, 
разбъркват се и се подправят със солта, захарта и 
смления черен пипер. 

При поднасяне салатата се украсява с листа от 
зелена салата. 


Химичен състав на една порция, г: Б - 8,2 (в т.ч. 
жив. - 7,8); М - 37,5 (в т.ч. раст. - 17,5); В- 3.1; СВ - 
50,3; кДж - 1654 (ккал - 399). 


Предварително изпеченото месо, очистените от 
семките и кожицата ябълки и обеленият лук се наряз- 
ват на тънки ивички. Към тях се прибавят отпеденнте 
от течността и нарязани на ивици краставички. Смес- 
та се подправя със сол, оцет, черен пипер, сос Уор- 
честър, разбърква се леко и се размесва с майонезата. 

Готовата салата се оформя на порции и се гарни- 
ра с домати, маслини и клонки от магданоз. Може да 
се поднесе като предястие или да се използва като 
плънка за домати, пиперки, краставички, съставна част 
на студено мешано. 


Химичен състав па една порция, г: Б- 16.3 (т.ч. 
жив. - 15,6); М- 52,0 (в т.ч. раст. - 32,5); В- 2,8; СВ - 
80,0; кДж - 2270 (ккал - 544). 


Шуиката и каищайалъг се пард заае на ивици, а йс 
пержите па парченца с дължина 2 Хем 

Прибдйзжт се майонезита, горчицата, сопта, чер 
пият пипер и дребно парнзайинг магланоч 

Готовата сапата се позира върху чист ог зелена 


салата и се украсчва с клонка магнаноз 


209 





315. Салата Каприз 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г тегла, г ВИД, 2? 
Пастьоризирана шунка 153 1 150 
Домати 405 400 
Краставици 500 40 
Стерилизирани гъби 300 150 
Яйца (0 бр. х40 гето) 500 400 
Магданоз 30 2 
Копър 30 М 
Горчица 30 3 
Спънчогледово масло 60 6 
Оцет 40 4 
Сол 3 5 
Черен шпер 1 1 
Добив. г: Е 1500 | 
Тегло на една порция, г: 150 | 





3190. Салата Венеция 

















Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порция тегло, г | тегло, г | вид,г 

Пастьоризирана шунка 20 200 200 
Маруля 500 600 
Сол 2 20 
Кашкавал 213 200 
Домати 465 400 
Хляб 480 400 
Слънчогледово масло 100 100 
Магданоз 50 > 
Сос Винегрет (ен. Ле 121) 200 200 

Добив. г: 2000 | 
| Тегло на една порция, г: 20 





317. Тиролска салата 


























Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порцин тегло, г | тегло. г вид, г 
Зеле Ояло глапесто 160 100 
Моркови 500 40 
Горчица 40 4 
Стерилизнрани краставички 28 150 
Лук 60 50 
Телешки език 364 20 200 
Майонеза (промишлено 
производство) 20) 200 
Сос Кстчуп 100 ю 
Сол 20 20 
Черен пипер 2 2 
Дафинов дист 0,001 0.00 
Магдакоз 50 3 
Добив, г: 2000 








Тегло на една порция, г: 





10) 


Химичен състав на една порция, г: Б- 11,2 (вт, 
жив. - 1.3); М- 17,9 (в т.ч. раст. - 85); В- 33: СВ .- 
33,6; кДж - 916 (ккал - 219). 


Доматите и краставиците се измиват, крастави- 


ците се обслват и се нарязват на сдри кубчета. Гъбите” 


се нарязват на филийки, а шунката на кубчета. 

Яйцата се сваряват, обелват се и сс режат по 
дължина на шест равни части (сектори). Копърът се 
нарязва на ситно. 

Всички продукти, с изключение на яйцата се смес- 
вати се подправят със слънчогледовото масло, оце- 
та, горчицата, солта и черния пипер. 

Готовата салата сс оформя във вид на конуси око- 


ло него изправени се поставят яйцата. Украсява сес 
клонка магданоз. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 12.2 (вт.ч. 
жив. - 8,8); М - 29,8 (вт.ч. раст. - 154); В- 23,7, СВ - 
747, кДж - 1721 (ккал - 412) 


Марулята се почиства, измива се със студена вода 
и се парязва на ситпо. Кашкавалът и шунката се на- 
рязват на кубчета. Измитите домати също се наряз- 
ват па кубчета. 

Всички продукти се смесват с част от слънчогле- 
довото масло, солта и ситно нарязания магданоз и се 
овкусяват. 

Хлябът (без кората) се парязва на кубчета, които 
се намазват със слънчогледово масло и се запичат. 

При поднасяне салатата се смесва със запечените 
кубчета хляб и се залива със сос Винегрет. 


Химичен състав на едпа порция, г: Б - 7,3 (в т.ч. 
жив. - 3,4), М- 20,2 (вт.ч. раст, - 13,6), В- 11,0; СВ - 
421; кДж - 1066 (ккал - 255), 


Зелето и морковите се почистват и измиват със 
студена вода. Зелето се нарязва на ивички, а моркови- 
те се настъргват и се смесват. Добавя сс горчицата и 
заедно се претриват. Към тях се добавят краставич- 
ките и вареният език, нарязани на ивици, почистеният 
и нарязац на ивици лук, ситно нарязацият магданоз и 
майопезата. Сместа се разбърква и овкусява. 

Салатата се оформя, като се декорира със сос 
Кетчуп и клонки магданоз. 


Забележка. Солта, черният пипер и дафиновият лист се из- 
ползват при сваряване на езика, 








316. Салата ог картофи с шунка и краставички 





Продукти 


Брутно 


Химичен състав на една порция, г: Б- 3.9 (в т.ч. 





Пето | Готов : 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,2 жив. - 1,8); М- 10,7 (в т.ч. раст. - 10,0);В - 15.8; СВ - 
Пастьоризирана шунка 104 100 32, кДж - 776 (ккал - 186). 
Картофи 500 600 Картофите се сваряват и докато са още топли, се 
Стерилизирани краставички 170 94 обелват. Като изстинат, се нарязват на тънки ивички. 
Лук 55 45 Към тях се прибавят шунката, краставичките и лукът, 
Магданоз 25 1 нарязани на ивички. Продуктите, предвидени за при- 


Салатена заливка 
Сол 

Оцет 

Горчица 


Слънчогледово масло 
Черен пипер 








готвяне на заливката, се разбъркват добре и с тях се 
заливат нарязаните продукти. 

Сместа се поръсва с дребно нарязания магданоз, 
разбърква се и се разпределя на порции. Поднася се 
като салата, но може да се използва и като гарнитура. 





Добив, г: 








Тегло на една порция, г: 





319. Салата от шунка и кашкавал с майонеза 























т Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 12.8 (в т.ч. 
за 10 порции ха тегло, г | тегло,г | вид,г жив. - 12,6); М - 31,3 (в т.ч. раст. - 14,0); В- 1,2; СВ - 
: - 1512 (ккал - 361). 
Геириа 210 20 зи 995 кДи- 1812 (кк ) 
Пастьоризирана шунка 260 250 250 Кашкавалът и шунката се нарязват на ивички, при- 
Яйца (5 бр.) 250 200 бавят се към майопсзата, разбитата сметапа и горчи- 
Майонеза (промишлено 200. 200 цата. Салатата св подправя и се оформя на порции. 
производство) 100 100 Гарнира се с фунийки от шунка, магданоз и твърдо 
Сметана 40 28 сварено лйце. 
Магданоз 40 40 
Горчица 
Добив, г: | 1000 | 
Тегло на една порция, г: 100 | 





32й. Салата по италиански 
































Продукти Брутно | Нето | Готов Химичен състав на една порция. г: Б- 9,5 (в т.ч. 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г жив. - 9,1); М- 21,7 (вт.ч. раст. - 140); В- 2,3, СВ - 
36,0; кДж - 1159 (ккал - 277). 

Пастьоризирана шунка 520 500 500 Ди ( 
Ябълки 125 88 Ябълките се обелват н се изчнотват от семето. 
Стерилизирани краставички 150. 8 Лукът се обелва. Всички продукти сс нарязват на ивич- 
Лук : 140 115 ки и се размесват с очистения и дребно нарязан магда- 
Майонеза (промишлено 200 200 поз. Посоляват се н се разбъркват с майонезата, пред- 
производство) 10 0 варително подправена с горчицата и смления черен 
Горчица 3 2 пипер. 
Магдапоз 06 06 При поднасяне се разпределя на порпин и се ук- 
Черен лидер Е 5 расява с подходяща украса. 
Сол ; щ 
Добив, г: 1000 
До асркси м| 
Тегло па една порция, г: 100 

















221. Салата по влашки 




















ш Продукти Брутно 
за 10 порции тегло, г 
Пастьоризирана шунка 208 
Картофи 300 
Стерилизирани краставички 170 
Ябълки 140 
Лук 55, 
Сол 5 5 
Черен пипер 00 06 
Сос Кетчуп 10 ю 
Майонеза (промишлено 300 300 
производство) 130 59 
Череши от компот 35 2 
| Магданоз га 








1000 





ае, г: 


Тегло на една порция, г: 


100 





За. Руска салата 





Продукти 
за 10 порции 











тегло, г ВИД, е 











Картофи 
Моркови 
Целина 
Стерилизиран грак 
Пастьоризирана шунка 
Яща (2 бр.) 

Стерилизирани краставички 
Майонеза (промишлено 
производство) 

Винсна киседина 

Сод 


ШЕ аНЕЛЕНИ 


Брутно 
ц тегло, 2 
350 












Нетно | Готов 


266 
100 


90 
90 
104 
100 
1 


200 
0.07 








Добив, г: 











Тегло на една порция, г: 











Химичеи състав на една порция, г: Б- 5,0 (в та. 
жив. - 40), М- 202 (вт.ч. раст. - 21,0); В- 9.8; СВ. 
46,0; кДж - 1435 (ккал - 343). 

Майонезата се подиравя със сос Кстчуп, смесва я 
се със сварените и парязани па ивички картофи и по- 


чистепите и нарязани на тъпки ивички ябълки, Оста- 
налите продукти сс парязват на тънки ивички, като 
лукът допълнително се бланшира и се охлажда. Всич- 
ко се подправя със сол, черен пипер, дребно нарязан 
магданоз, малко оцет и се размесва добре. Сместа се 
разпределя в чинии и се украсява с шприцована майо- 


неза, отделена от общото количество, и стръкчета 
магданоз. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 4,4 (в т.ч. 
жив. - 2,8);, М- 26,7 (вт.ч. раст. - 25,1); В- 8.5; СВ - 
41,9; кДж - 1280 (ккал -- 306). 


Морковите, целината, картофите н яйцата се сва-“ 
ряват поотделно и се обелват, а краставиците се от- 
цеждат от водата, след което всички тези продукти 
заедно с шунката се нарязват на дребни кубчета. Към 
тяк се прибавя отцеденият от водата грах. Сместа се 
посолява и ако е необходимо се подкиселява с винена, 
киселина, разтворена във вода. Накрая се прибавя 
майонезата и леко се разбърква с останалите продук- 
ти. Салатата трябва да бъде с плътна консистенция и 
при заглаждане да има гладка повърхност. Тя се офор- 
мя на чиния, украсява се с шприцована майонеза, фу- 
нийки или други формички от краставиците и др. 

Забележка. По тази рецепта руската салата може да се пред- 


лага на килограм за кулинарните магазини (за целта всички пред- 
видени продукти се размесват общо). 


323. Салата Балкантурист 





Продукти 
за 10 порции 


Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 








1 
Гуска салата (рец. Ко 322) 
Лица (5 Ор.) 
Паспьоризпрана шунка 
Червени домати 
Пиперки 

Пишерки Капия - стерилизи- 

раци 
Маслини 
(Стеридизирани краставички 
Филе от аншоа: 
Слъцчогледово масло 
Оцет 
Сол 

















42 






Химичен състав на една порция, г: Б- 7,2 (в т.ч. 
жив. - 5,8); М- 12,5 (вт.ч. раст. - 9,4); В- 4,5; СВ- 
27,9; кДж - 687 (ккал - 164). 


Зеленчуците се измиват и почистват. Изпечените 
пиперки се почистват от кожата и семето. В средата 
на платото се оформя на порции руската салата. Върху 
нея се слага половин сварено яйце във вид на роза. 
Върху жълтъка на яйцето се поставя рулце от аншуа- 
та. Наоколо се нареждат радиално фунийки от шунка- 
та и останалите продукти. Околовръст се слагат мас- 
лините, магданозът, зелената салата и се поръсват с 
оцета, солта и слънчогледовото масло. 


Почистените и нарязани зеленчуци се употребя- 
ват незабавно. При съхраняване те претърпяват 
съществени промени и стават по-малко устойчи- 


„ви, отколкото суровите продукти. 











Магданоз 
Зелена салата 


Добив, г: 





Тегло на една порция, 2: 





324. Пикантна салата 








Продукти 

за 10 порции 
Пастьоризирана шунка 
Картофи 

Стерилизирани краставички 
Мариновани лукчета 
Мариновани гъби 

Орехови ядки 

Сирене Ементал 

- Кашкавал Витоша 

Риба (карагьоз, херинга или 
селда) 





Черен пипер 

Сол 

Лимон (За сок) 

- Естрагонов оцет 
Майонеза (промишлено 
производство) 

Магданоз или зелена салата 


Брутно 
тегло, г 


190 
300 
170 





Нетно 
тегло, г 





200 





Готов 
ВИД, г 


180 












Продукти 
за 10 порции 








Картофи 
Пастьоризирана шунка 
Риба консерва 

Моркови 

Сол 

Бял пнпер 

Майопеза (промишлено 
производство). 

Яйца (7 бр.) 
Стерилизиран грах 
Целина 

Горчица 





Добив, г: 
Тегло па една порция, г: 

















Брутно 
тегло, г 





Нетно 
тегло, г 








Добив, г: дар та 
Тегло на едиа. порция, г: 











1000 
100 






















Химичен състав на една порция, г: Б 
жив. - 6,0); М- 27,6 (в т.ч. раст. - 16,1); В 
45,0; кДж - 1369 (ккал - 327). 


Сварените картофи, шунката, сирсисто, рибата, 
лукчетата, гъбите и краставичките се нарязиат ш дреб 
ни ивички и се размесват със смачканите с дебела 10 
чилка орехови ядки, изстискания лимонов сок, солта, 
черния пипер и майонезата. Сместа сс разбърква леко 
и се оформя на порции, като се украсява с рулца от 
шунка, гъби (предварително отделени от общото ко- 
личество) и клонки магданоз. 


7,0 (втч 
14; СВ 


Химичен състав на една порция, г: Б- 7.0 (в т.ч. 
жив. - 9,0); М- 29,6 (в т.ч. раст. - 25,3); В- 5.1; СВ - 
43,4; кДж - 1372 (ккал - 328). 


Сварените картофи, моркови, целина и яйца се на- 
рязват на кубчета, смесват се с майонезата и остапа- 
лите продукти, подправят се и се поставят в салатие- 
ра. От шунката се прави фунийка и се поставя върху 


салатата. До нея се слагат кръгче от яйце, парче риба 
и магданоз. 


213 











326. Салата Момина сълза 











Продукти Брутно | Нетво Г Готов 

за 10 порини тегло, 2 | тегло, 2 | вид,г 

арен сзик (рец. Хо 472) 250 20 250 
уска салата (рси. Хо 322) 250 250 
раз (пресен лук) Щи 45 
спички 90 51 
|ца (2 бр.) 100 80 
(айонеза (промишлено 200 20 
роизводство) 4 3 
Дагданоз 30 Е 
(раве масло 60 39 
Иаслини 50 50 


Чесно желе (рец Хо 1) 











Тобив, г: 


1000 





Гегло на една порция, г: 























Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло, г 
ЗзиК 50 | 510 
Картофи 330 250 
Моркови 100 Ши 
Червено шоекло 190 145 
Яйца (2. бр.) 100 8 
Слънчогледово масло в НИ 
Оцет 60 60 
Магдапоз 2 2 
Черен пипер 0,6 06 
Сол | 5 К 
Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 























Продукти Брутно | Нетио | Готов 

за 1 порции тегло, г | тегло, г | вид, г 
Бял дроб от едър рогат м 
добитък 02 940 150 
- Бял дроб от дребен рогат 
добитък 970 940 150 
Слънчогледово масло В0 80 
Оцет 60 60 
Чесън 2 3 
Лук Щи 60 
Черен пипер 00 0. 
Магданоз 3 РА 
Сод 5 
Добив, г: 





Тегло на сдна порция, г: 















Химичен състав на една порция, г: Б- 7,0 (в т.ч. 
жив. - 6,4); М- 321 (вт.ч. раст. - 27,1); В - 3,1; СВ - 
43,0, кДж - 1425 (ккал - 341). 


В средата на чинията се оформя руската салата 
във вид на полукълбо, върху които се нанася тънък 
слой майонеза, подсилена с желе. След втвърдяване 
на майонезата тя се украсява с момина сълза - офор- 
мя се от листата на праза за стеблото, а сълзите се 
образуват с шприц от масло. 

Около руската салата сс нареждат тънки филийки 
от варения езики се украсява с репичките, магданоза, 
маслините и останалото дребно нарязано желе. 


Забележка. Предястието може да сс оформи н на плато за 
приеми по 5 или 10 порции. 


327. Салата от език и зеленчуци 


Химичен състав на една порция, г: Б- 11,6 (в т.ч. 
жив. - 10,4); М- 124 (втмч. раст. - 8,0); В-9,3; СВ - 
34,1; кДж - 845 (ккал - 202). 


Езикът, цвеклото, картофите и яйцата се сваря- 
ват поотделно и се обслват. Морковите, пред- 
варително обелени, също се сваряват. Сварените про- 
дукти се нарязват на ивички, поръсват се със сол и 
черен пипер, поливат се със слънчогледовото масло 
и оцета и се размесват. При поднасяне салатата се 
оформя на купчинка, поръсва се с нарязания магда- 


ноз и се украсява с филийки от цвеклото, кръгчета от 
морковите и др. 


328. Салата от бял дроб 


Химичен състав на една порция, г: Б- 16,8 (в т.ч. 
жив. - 104), М- 10,)0 (втл. раст. - 8,0);, В- 1,1; СВ - 
29,2; кДж - 697 (ккал - 167). 


Дробът се сварява в подсолена вода, почиства се 
от жилките и се нарязва на дребни ивички. При под- 
насяне се полива със заливка, приготвена от слънчог- 
ледовото масло, оцета, счукания чесън, солта н се 
поръсва със смления черен пипер и дребно нарязания 
магданоз. 

За украса може да се използват различни цветни 
зеленчуци. 














<< ТУРШИИ ве 


















































По традиция, наложила се от климатичните и географските условия, нашият народ при- 
готвя и консумира големи количества разнообразни туршии и други зеленчукови и плодови 
консерви, приготвени при домашни услопия чрез ферментация, сушене, стерилизация. 

Туршвите, зеленчуковите и плодовит консерви имат голямо приложение и в заведенията за 
хрансис като полуфабрикати. От тяк се приготвят разнообразни ястия, салати, гарнитури и др. 

Главен недостатък на туршиите, приготвяни в коисервните предприятия, с, че асортиментът 
им е ограничен и съдържат голям процент сол, която има решаващо консервирашо значение, 
а освен това се доставят късно през есента и зимата. 

За да се осигури по-богат асортимент на ястия, салати, гарнитури и др. за по-продължи- 
телно време от годината, в заведенията за хрансне се организира собствено производство на 
специални туршии и други зеленчукови и плодови консерви. В тях като консерванти се добавят 
пчелен мед, захар, оцет, хрян и други продукти. 

При приготвянето на собствени туршии в заведенията и предприятията за хранене трябва 
да се има предвид следното: 

- туршии се приготвят само от пресни, здрави и завършили растежа си (зрели) зеленчуци; 

- за приготвяне и съхраняване на туршиите се използват добре измити, изпарени и дезин- 
фекцирани съдове - дървени бурета, каци, стъклени буркани, делви, бидони и др.) 

- туршните с течности - саламура, сок, марината и др., задължително се претакат по | път 
на 2- 3 дни в продължение на 2 седмици; 

- правилен ферментационен процес протича само в чисти, хладни и проветрени помещения; 

- - когато дадена туршия има признаци на оцетна ферментация вместо млечно-кисела, сала- 
мурата й се отцежда и се преварява, а след като изстинс, отново сс връща в съда със зелсичуци; 

- когато поради различни причини - топло помещение, нсдозрели зеленчуци, продължи- 
телно съхранение и пр. - има вероятност туршията да се повреди, като стабилизатори може да 
се използват кряи, синапено семе (хардал), чесън, аспирин, натриев бензоат и др. 

Салатите от специалните туршии се сервират с 30 - 40 г марината. 


329. Мариновани пиперки Капия 











Продукти 
за 100 кг 








Готов 
вид, кг 


Избират се добре узрели и гладки пиперки, изми- 
ват се със студена вода, почистват се от дръжките и 
















Червена Капия 
Чесън 
Магданоз 
Дафинов лист 
Бахар 

Черен пипер 
Сол 








семето и леко се попарват (до промяна на цвета им) в 
кипяща марината, приготвена от оцета, слъичогледо- 
вото масло, водата, солта, захарта, черния пипер, да- 
финовия лист н бахара. 

Попарените пиперки се изваждат с решстъчна 
лъжица или гергир и се поставят в тави да изстинат 
(за около 6 часа), след което се нареждат в стъклени 












влее 



















0 буркани, каче или друг подходящ съд, като между ре- 
Захар 0 довете се поръсват нарязаните на ивички скилидки 
Оцет чесън и магданозови листа. Туршията се залива с из- 
Слънчогледово масло 


Вода 





стиналата и прецедена марината и сс притиска с 
кръстачка или венец от лозови пръчки и добре измит 





-и-и-- 








Добив след 


ферментацията, кг: 





речен камък, покрива се с пергаментова хартия и сс 
оставя на хладно място да зрес. След около 10 - 15 











Отклонение +390 


дни тя е готова за консумация. 




















330. Мариновани патладжани 











Продукти Брутно Нетно 1 

за 100 кг тегло, кг | тегло, кг 
Патладжани 110,000 1 104,500 
Оцет 20,000 1 20.000 
Слънчогледово масло 6,000 6,000 
Сол 5,000 5,000 
Черен пипер 0,050 0.050 
Бахар 0,050 0,050 
Дафинов лист 0,020 0,020 
Вода 5,000 5,000 












Добив след 
ферментацията, кг: 








Отклонение + 296 

































Продукти за Брутно | Нетно Т Готов 
Е за 100 ка | тегло, ко | тегло, кг | вид, ке 
Пиперки Шипка 95,000 | 92,150” 
Магданоз 6,000 4,200 
Целина < листа 3,000 2.100 
(Сол 4,000 4 000 
Оцет 20,000 1 20000 
Чесън 3,000 2,340 
Захар 2,000 2,000 
Спъичогледово масло 5,000 5,000 


Вода 





5 000 Це 


5,000 








Добив след 
ферментацията, ка: 








Откиоисине 29 





Продукти 
за 100 кг 








Избират се добре узрели патладжани, измиват се, 


почистват се от дръжките, нарязват се на резенчета и 
се попарват във вряща марината, приготвена от посо- 
чените в рецептата количества вода, оцет, СОЛ, СЛЪН- 


чогледово масло и подправки. Изваждат се с решетъ- 
чна лъжица или гевгир и се оставят в тави за 6- 7 часа 
да изстинат. Подреждат се в стъклени буркани, каче, 
пластмасов бидон или друг подходящ съд, заливат се 
с изстиналата и прецедена марината и се притискат с 
дървена кръстачка и чист речен камък. Покриват се с 
пергаментова хартия и се оставят на хладно място да 
зреят. След 10 - 15 дни туршията е готова. 


331. Мариновани пилперки Шипка 


Избират се добре узрели пиперки Шипка, по- 
чистват се от примеси, изрязват се част от дръжките, 
измиват се в обилно количество вода и се запичат леко 
(опърлят се) върху нагрята плоча на печката, след ко- 
ето се оставят да изстинат напълно (5 - 6 часа). През 
това време се приготвя марината от слънчогледовото 
масло, Оцета, солта, водата и захарта, която, след като 
поври 10 минути, също се оставя да изстине. Изсти- 
налите пиперки се подреждат в стъклени буркани, дел- 
ва, каче, пластмасов бидон или друг подходящ съд, 
като се поръсват с нзмитите и дребно нарязани цели- 
на и магданоз, размесени с почистените и дребно на- 
рязани скилидки чесън. Заливат се с изстиналата и 
прецедена марината и се притискат с кръстачка и чист 
речен камък. Покриват се с пергаментова хартия и се 
оставят на хладно място да зреят, като през |- 2 дни 
маринатата се изсипва от буркана и отново се връща, 
т.в. извършва се претакане. След 4 - 5 дни туршията е 
готова за консумация. 


332. Марийован карфиол 


Брутно 
тегло, ка 





тегло, ка 


Нетно 





Карфиол 


Целшиа < глави и листа 
Оцет 





173.000 
10.000 
20.000 

6,000 
2,000 
2,000 
4,000 
0,050 
0,020 
0,020 
10,000 











95.00 
1,000 
20,000 
6,000 
2,000 
2,000 
4,000 
0,050 
0,020 
0,020 





10,000 





















100 





(Сльичогледово масло 
Ичелеи мед 

Дахар 

Сон 

Черен пилер 

Бахар 

Дафииов лист. 
Цода 

Добиш след 
ферментацията, Ка: 
Оиклопение +206 


116 








Измитият и накъсан на розички карфиол и почис- 
тената и нарязана на дребно целина се поръсват със 
солта и се оставят да престоят 9 - 6 часа. Отделеният 
сок се отцежда в чиста тенджера и към него сс приба- 
вят водата, Оцетът, слънчогледовото масло, подправ- 
ките и медът или захарта. Подготвя се марината, коя- 
то ври 10 минути. Карфиолът и целината се поставят 
в казан и се заливат с врящата марината. Сместа се 
поставя в подходящ съд, след като е престояла 2 -6 
часа да изстине, притиска се с кръстачка и чист речен 
камък и се оставя да зрее на хладно и проветриво мя- 
сто. Желателно е през | - 2 дни в продължение на 
една седмица маринатата да се отцежда и отново да 
се връща в съда, което играе ролята на претакане. След 
10 - 15 дни карфиолът е готов за консумация. 





333. Маринована мешана туршия 















Продукти 
за 100 кг 


Брутно | Нетно 
тегло, ка | тегло, кг 


50,000 


Готов 
вид, Ка 












Пиперки Чорбаджийски 








































Зелени домати 20.000 
Моркови 20,000 
Прясно зеле 20,000 
Чесън 2,000 
Целина 10,000 
Слънчогледово масло 5,000 
Оцет 15,000 
Сол 4,000 
Захар 3,000 
-Пчелен мед 3,000 
Черен пипер 0,050 
Бахар 0.020 
Дафинов лист 0,020 





Вода 30,000 
Добив след 


ферментацията, Кг: 









Отклонвике +290 





Морковите се остъргват и се нарязват на колелца. 
Доматите се надупчват с вилица. Листата на целина- 
та се нарязват на дребно. Дръжките на пиперките се 
изрязват с ножица или остър нож, като се внимава да 
не св наранят пиперките. Зелето се нарязва на едри 
ивици. Така приготвените зеленчуци се нареждат на 
пластове в каче, пластмасов билон или друг подхо- 
дящ съд. От оцета, слънчогледовото масло, захарта 
или меда, солта и подправките се приготвя марината, 
която ври 10 минути. С нея, след като изстине, се за- 
ливат наредените в съда зеленчуци. Туршията се при- 
тиска с кръстачка и чист речен камък, покрива се с 
пергаментова хартия и се оставя да зрее в хлално из- 
бено помещение. След около 20 дни тя е готова за кон- 
сумация. 


334. Специална мешана туршия 











за 100 кг тегло, кг | тегло, ке| вид, кг 
Камби 52,500 
Карфиол 
Моркови 
Целина - глави и листа 
Сол 
Мед 
Захар 
Оцет 
Слънчогледово масло 
Дафинов лист 
Черен пипер 

















Добив след 
ферментацията, Кг: 








Отклонение +294 








Продукти 
за 100 кг 


Брутно 
тегло, кг 





Нетно Готов 
тегло, кг | вид, кг 
1 3 4 
60,000 
20,000 








Камби 
Моркови 
Карфиол 16,500 
Целина 7,000 
Сод 3,000 
3,000 
2,000 
4,000 
15,000 


Захар 

- Мед 
Слънчогледово масло 
Опет 





Камбите се измиват, почистват се от дръжките и 
семената и се нарязват на четвъртинки. Морковите се 
осгъргват, измиват се и се нарязват па колелца. Кар- 
фиолът се измива и се накъсва на розички. Листата и 
главите на целината се почистват. измиват се н се на- 
рязват на дребно. Така приготвените зеленчуци се раз 
бъркват с половината сол и всичката захар и сс оставят 
да престоят 10 часа. Отделеният сок се отцежда в чис- 
та тенджера и заедно с оцета, меда, слънчогледовото 
масло и подправките се вари около 10 минути. С врялага 
марината се залива зеленчуковата смес. След 6 часа 
туршията се прехвърля в подходящ съд, притиска се с 
кръстачка и чист речен камък, покрива се с пергамен- 
това хартия н се оставя да зрее в хладно избено поме- 
щение. След 10- 12 дни тя е готова за консумация. 

Забележка. Ако съдът, в който е поставена туршняте, ес по- 


широк отвор, необходимо е да се прибави допълнително количе- 
ство слънчогледово масло. 


335. Пълнени камби със зеленчуци 


Избират се добре узрели и здрави камби. Измиват 


сеи се почистват с пожче от дръжките й семенната част, 
като св внимава да не се разкъса чашката им Посолявал 
се отвътре със сол и захар и се нареждат а тава с опора 
нагоре. Морковите се обелват, измиват се и се идриавит 
на гънки кръгчета, след косто и те се посолянатги се смее 

ват с част от целината и магданочза, нарязани на дребис Це 
и част от карфиола, парязан на малки кубчета, Сместа 


се оставя да престои 8 -- 10 часа. След оглежаването кам 
бите и зеленчуковата смес се отцежщат. Към отделеиця 
от тях сок се прибавят оцетът, слънчогледовото масло, 
останалата захар и черният пипер. Праготвя се марина- 
тата, която ври около 10 минути. 


217 











1 2 3 4 
Черея пипер 0050 0,050 
Магданоз 5.000 3,500 
Добив след 
ферментацията, кг: 100 





Отклонение +300 





Отцеденитс камби се напълват със зелеичуковата 
смес, като отдолу се поставя лист от целина, а отго- 
ре розичка от карфиол, нареждат се в казан с отвора 
нагоре и се заливат с врящата марината. След пре- 
стой от 2- 3 часа камбите се отцеждаги се нареждат 
в стъклени буркани или друг подходящ съд. Марина- 
та се възварява отново и като се охлади, се изсипва 
върху камбите. Туршията се притиска с кръстачка, 


покрива се с пергаментова хартия и се оставя на хлад- 
но място за зреене. 


336. Пълнени камби с грозде 

















































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 кг тегло, кг | тегло, кг | вид, ко 

Комби 8000016) | 

Моркови 20,000 16,00 

Карфиол 25 000 13,750 

Грозде Болгар 17.000 15.,300 

Целина - глави и листа 10.000 1.00 

Сол 3.000 3,000 

Захар 1,000 1.00 

Мед 2.000 2,000 

Слънчогледово масло 4,000 4,000 

Оцет 13,000 13.00 

Черен пипер 0,050 005 

Бахар 0,010 000 

Дафинов дист 0020 0,020 

Хрян 1.000 0,64 

Добив след Т 

ферментацията, кг: 100 





Отклонение +600 








Почистените и измити моркови, карфиолът и це- 
лината (главите) се нарязват на кубчета, Едрите кам- 
би се почистват внимателно от дръжките и семенната 
част, посоляват сс отвътре със сол и захар и се оста- 
вят с отвора нагоре да престоят 7 - 8 часа. С отделс- 
ния сок от камбите, оцета, слънчогледовото масло, 
меда и подправките се приготвя марината, с която се. 
попарват камбите. Когато изстине, маринатата се от- 
цежда и отново се възварява, за да се попарят в нея 
морковите, карфиолът и целината, поставени в гевгир 
или тензух. Те престояват във врящата марината 5 - 6 
минути, след което се изваждат и разстилат в емайли- 
рана тава. Към тях се прибавят дребно нарязаните ли- 
ста на целината. С тази смес се пълнят камбите, като 
се оставя около | см празно място, което се допълва с 
по няколко зърна от гроздето, подредени така, че да 
наподобяват яйца в птиче гнездо. Напълнените камби 
Се подреждат в подходящ съд с отвора нагоре, като 
помежду им се слагат парченца от хряна, заливат се с 
изстиналата марината, притискат се с кръстачка и се 
оставят на хладно място. След 10 дни туршията е го- 
това за консумация. 


337. Специална туршия от червена Капия 








Готов 
вид. ко 




























Продукти Брутно | Нетно 

за 100 ка тегло, кг | тегло, кг 
Червена Капия 110,000 1 91,000 
Чесън 4,000 3,120 
Магданоз 8,000 5,600 
Задар 3,000 3,000 
Мед 2,000 2,000 
Сол 3,000 | 3,000 
Слънчогледово масло 4,000 4.000 
Ощет 10,000. 1 10,000 
Черен пипер 0005010 0,050 
Дафинов лист 0,020 0,020 
Добив след 


ферментацията, ко: 





Отклонение +49 


: 


218 





Пиперките се измиват, почистват се от дръжките 
и семената и се потапят на части за около | минута 
във вряща марината, приготвена от оцета, слънчогле- 
довото маспо, захарта, меда, солта, дафиновия лист и 
черния пипер, след което се отцеждат. Маринатата се 
прецежда и се оставя да изстине. Готовите пиперки се 
нареждат в буркани, като между редовете се поръсват 
дребно нарязаните скилидки чесън и магданозовите 
листа и сс заливат със студената марината. 








338. Пълнени пиперки 





























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 ка тегло, кг | тегло, ке| вид, кг 
Пиперки Долма или Камби 10,000 | 525 
Пиперки Капия 1,000 5,8 
Целина - глави и листа 6,001 4,200 
Зеле 30,000 1 26,000 
Моркови 13,000. 10 10,400 
Магданоз 4,000 2,600 
Карфиол 10.000 5,500 
Сол 4,000 4,000 
Оцет 1000040 10,0 
Вода 1000010 10,00 
Добив след 
ферментацията, Ка: 100 











Отклонение +590 


я! 





Пиперките за пълцене (от сортовете Долма или 
Камби) се измиват, изчистват се от дръжките и семе- 
пата, посоляват се отвътре и се оставят с отвора на- 
долу да пресгоят 5 - 6 часа. Зелето се нарязва на дреб- 
но, поръсва се със сол и леко се претрива. Към него се 
прибавят нарязаните на ивички пиперки от сорта Ка- 
пия, главите от целината, карфиолът, магданозът и 
настърганите моркови. Сместа се разбърква и се ос- 
тавя да престои на хладно 4-5 часа, след което се 
разпределя в пиперките за пълпене. Във всяка пипер- 
ка отгоре се поставя кръгче от морков. Напълцените 
пиперки се нареждат с отвора нагоре в буркан или друг 
подходящ съд, като помежду им се поставят янста от 
магданоз и целина, покриват се с венец от лозови 
пръчки и се заливат със сварената и изстудена мари- 
ната от собствения сок, солта, оцета и водата. 


Забележка. Туршията може да се приготви и без оцет, 


339. Печени червени пиперки - небелени 





















| Продукти врата Нетно Готов 

за 100 кг тегло, кг | тегло, к2| вид, кг 
Пиперки Капия 150,000 | 125,000 
Чесън 4,000 3,120 
Сол 4,000 4,000 
Черен пипер 0,050 0,050 
Слънчогледово масло 6,000 6,000 
Дафинов лист 0.030 0,030 
Оцет 15.0001015,000 

Добив след 


ферментацията, кг: 


100 





Отклонение + 590 








Измитите и почистени от дръжките и семената пи- 
перки се изпичат при висока температура, но без да 
прегарят. След като нзстинат, се посолягат и се оста- 
вят да престояг 6 - 10 часа в леко наклоиен съд. От- 
цеждат се и се нареждат в подходящ съд, предвари- 
телно потопени в марината от оцет и слънчогледоко 
масло, като помежду им се слагат обелените СКИЛИД- 
ки чесън, черният пипер, дафиновият лист и наряза- 
ният магданоз. Притискат се стежест и се заливат със 
слънчогледово масло. Туршията се съкранява на хлад- 
НО МЯСТО. 


Забележка. Пиперките могат ла се приготвят и без чесън. 


340. печени червени пиперки - обелени 











Продукти 
за 100 ка 





Пидерки Капия 
Магданоз 

Чесън 

Сол 

Черен пипер 
Слънчогледово масло 
Оцет 
Дафинов лист 












Добив след 
ферментацията, кг: 










Брутно | Нетно 
тегло, кг | тегло, кг 


Готов 
вид, ко 

















2290001 190,000 
10,000 7,000 
4,000 3,120 
4,000 4,000 
0,050 0,050 
6,000 6,000 
15,000115,000 
0,030 0,030 






















Отклонение 4505 





Измитите н почистепи от дръжките и семето пи- 
перки се изпичат при висока температура, като се вни- 
мава да не прегорят. Похлупват се в казан топли, за 
да се задушат 5 - 10 минути и се обслват. Остават се 
3 - 4 часа да изстинат и се нареждат в буркани или 
друг подходящ съд, като се потапят в марината от 
слънчогледово масло, оцет н сол. Между опечеците 
пиперки се ръси дребно нарязаният магданоз, раз- 
месен с почистеният и нарязан чесъп, череп пипер 
на зърна и дафинов лист. Притискат се добре, доли- 
ват се с малко слънчогледово масло, затварят се с 
калачки или пергаментова Хартия и се съхраняват на 
хладно място. 


Ползват сс за салати, гарнитури и лстия. 


Забележка. Пиперките може да се приготвят и без чесън. 





341. Парени червени пиперки < па ленти 





Продукти 
за 100 кг 





Брутно Нетно Готов Пиперкиге се измиват с обилно количество вода, 
тегло, кг | тегло, кг | вид, Ко 





Пиперки Капия 
„Пиперки. Камби 
Моркови. 

Чесън 

Магданоз 

Захар 

Сод 

Опел н 
Слънчогледово масло 
Мед 

Черен пипер 
Дафинов лист 

Вода 

Добив след 
ферментацията, кг: 















125.000 |. 104,000 дължина на ленти, широки 1,5 - 2 см (може и на кръгче; 
125:000 |. 104000 та). От водата, оцста, солта, захарта и подправките се 
20,000 16,000 приготвя марината, в кояго, след като заври, се по- 
3000 2130 парват за | - 2 минути пиперките. Попарените ленти 
7оро | 4900 се ИЗВДАСЩАВ - тава на тънък пласт и се оставят да пре- 
зо | 3060 стоят 7 - 8 часа, за да изстинат напълно. Маринатата 
Зи зо също се изстудява. След това пиперките се нареждат 
пан ада на редове в стъклен буркап или друг подходящ съд, 
; , като се поръсват с нарязан на ивички чесън, тънки 
4000 4,000 колелца от морковите и дребно нарязан магданоз, 
2000 2,000 Туршията се залива с изстиналата марината, притис- 
0,200 0,100 ка се с венче от лозови и вишневи пръчки и измит ре- 
0.030100,030 чен камък, покрива се с пергаментова хартия и се ос- 
10,000 1 10,000 тавя в хладно помещение. След 10 - 15 дни еготова за 








консумация. 
100 








Опклонепие 596 





т оидева обеща) 


342. Парени червени пиперки - цели 





Продукти 
за 100 кг 


Брутно | Нетно | Готов 


Избират се добре узрели, здрави и гладки пипер- 
тегло, кг | тегло, кг Вид, ка 


ки червена Капия, измиват се с течаща студена вода, 





Червена Капия 
Чесън 


Магданоз 
Дафинов дист 
Черен пипер 
Сол 

Захар 

Ме 

Оцет 

Вода 


Слънчогледопо масло 
Аспирии 


131,000 |. 109.000 почистват се от дръжките и семето и леко сс попарват 
1,000 2340 (1- 2 минути) на порции в кипяща марината от оцета, 
75000 4900 слънчогледовото масло, водата, меда, солта, захарта, 
0,030 0030 черпия пипер и дафиновия лист. Изваждат се в тавии 
0100 0 Ю се оставят на тънък пласт да престоят една нощ. След 


И Зоо попарването на пиперките нагряването на марината- 
ПН Ани та се прекратява и се оставя да изстине. На другия 
а са ден пиперките се нареждат в буркани или друг подко- 
2, К дящ съд, като помежду им се слагат нарязани на ивич- 
15.00 0 15,000 ки скинидки чесън и ситно нарязан магданоз, Турши- 
10,000. 1 10,000 ята се залива с изстиналата марината, притиска се с 
3000. 3000 кръстачка или венец от лозови пръчки и добре измит 

20 табл. | 20 табл. 








Добив след 
(ферментацията, Ко: 





100 готова за консумация. 





Опкнонение 4596 


речен камък, покрива се с пергаментова хартия и се 





оставя на хладно място. След около 10 - 15 дни тя 6 
34 Сухиндолска туршия 





Продукти 
за 100 кг 








Камбите се измиват и с помощта на нож вни- 
мателно се почистват от дръжките и семето. Кар- 






Брутно | Нетно 
тегло, кг | тегло, кг 


Готов 
вид, ке 























1 2 з фиолът се измива и се накъсва на малки цветчета. 
#1, ц 

Черпени камби 93.000 71.000 Морковите се остъргват, измиват и нарязват на кръгче- 
Карфиол 40,000 | 22.000 та или кубчета. От оцета, водата, захарта, меда, солта 
олени домати - дребни 15.00 | 1120 и подправките се приготвя марината, В КОЯТО, след като 
Пила тва 000 то заври, се попарват за | - 2 минути поотделно морко- 
Моркои | або оро вите, карфиолът, камбите и лютивите пиперки. Попа- 
и зо 2000 рените зеленчуци, поставени на тънък пласт в тави, и 
се оро 0000 маринатата се оставят да престоят 12 часа (една пощ), 
ин а 2 за да изстинат напълно. След това във всяка камба се 
Да : , слага плънка от добре измити зелени доматчета, кар- 

Мел 2000 | 2000 Ва 








)3() 


фиол, моркови, лютиви пиперки, листа от целина. 






почистват се от дръжките и семето и се нарязват по Е 























Черен пилер 
Бахар 
Вода 





0.050 
0,030 
15,000 











Добив след 
ферментацията, К2: 











Отклонение +590 


Напълнените камби се нареждат с отвора нагоре в 
подходящ съд, заливат се с маринатата, притискат се 
с венче от лозови или вишневи пръчки и чист речен 


камък и се оставят на хладно място. След 10 - 12 дни 
турщията е готова за консумация. 


344. Малки люти пиперки в доматен сос 





Продукти 
за 100 кг 


тегло, кг | тегло, кг 





Малки люти пиперки 
Червени домати 
Магданоз 
Слънчогледово масло 
Сол 

Захар 


Добив след 
ферментацията, Ко: 


40,000 | 39,000 
2240001 168,000 
6,000 4,000 
1300010 13,000 
200 2,000 
2,000 2,000 








Отклонение #990 





Продукти 
за 100 кг 
Карфиол 
Червена Капия 
Зелени пиперки. 
Целина 
Сол 
Оцет 
Вода 
Мед 
- Зажар 
Дафинов лист 
Черен пипер 


345. Трицветна турщия 


Брутно | Нетно 
- | тегло, кг | тегло, кг 








Готов 
вид, Ка 








Добив след 
ферментацията, Ко: 





Отклонение +590 














т 











Хрлн - корени 


3,000 3,000 
2,000 1,280 


Продукти Брутно | Истно Гогов 
за 100 ке тегло, кг | тегло, ка | вид, кг 
Люти пиперки - Шипка, | 
селски, Кози рог, 
порбаджийски 130,000 1 126,000 
Слънчогледово масло 2500010 25,000 
Оцет 2000010 20,000 
Сол 











Добив след 
ферментацията, ка: 


100 








| Отклонение +190 











Доматите се измиват и се попарват за | - 2 минпуги 
във вряща вода, след което се обелват и се нарязват па 
дребно. Слагат сев широка тава, за предпочитане Оакъ 
рена, и се заливат с малко повече от половината мазни 
на (около 7 л слънчогледово масло). Пържат се, докато 
се получи хомогенен сос, който се подиравя със захарта 
и солта. Лютивите пиперки се измиват и сс почистват 
от дръжките, които се изрязват на | см от семенника. 
Надупчват се с вилица и се пускат във врящия сос за 8 - 
10 минути. Нагряването се прекратява и към сока, след 
като изстине, се прибавя измитият и ситно нарязан маг- 
даноз. Сместа се разбърква и се изсипва в буркани. Във 
всеки буркан се добавя слънчогледово масло на пласт с 
дебелина | см. Бурканите се похлупват с капачки и се 
оставят в хладно и проветриво избено помещение. 


Карфиолът се почиства, измива и накъсва на цвет- 
чета (розички). Пиперките се измиват, почистват се 
от дръжките и семето и се нарязват па тесни ленти и 
кръгчета. Целипата се почиства, измива и нарязва на 
дребно. Така приготвените зеленчуци се нареждат на 
пластове в подходящи добре измити съдоне - качета, 
бидони, казани и др. : 

От водата, оцета, меда, солта и подправките се 
приготвя марината, която, след като изстине, сс доба- 
вя към зеленчуците. Притиска се с кръстачка, венец 
от лозови пръчки и чист речен камък и се оставя на 


хладно, проветриво място да зрее в продължение на 
10 - 15 дни. 


346. Пържени люти пиперки 


Избират се здрави зелени или червени пциерки, 
измиват се, почистваг се от пръжките, КОИТО се оуряз 


ват на | см от осповата и се набождат в семеината част 
с шило или вилица, Слънчогледовото масно се изсин 
вав дълбок съд или в тава и се ии рява Щом мазнина 
та се загрес силно, в ися на части се пусьат пиперките, 





като се разбъркват, за да се инърфат Ог всички страни 
равиомерно, Изпържените пиперки, Спен като пасти 


нат, се пускат и гсиджера с осонения оцет, ъълето 


престояват 3 - 4 часа, След това се изваждат и разни 
съд да се поизцедят ог оцета н сен реждага буркани, 
като се паръсват с дребно парязания магданот и с на 
стъргания хряп. Заливат се с прецедената мазнина, в 





която са пържени, и се покриват с пергаментова хар- 
тия. Държат сс на хладно място. След приготвянето 
им са готови за консумация веднага. 


347. Пържени патладжани 














Продукти Брутно | Нетно 1 Готов 
за 100 кг тегло, кг | тегло. кг | вид, кг 
Патладжани 250,000 | 238.000 
Целина - листа 4,000 2,800 
Магданоз 10,000 7.000 
Чесън 4,000 3.120 
Слънчогледово масло 30,000 1 30,000 
Сол 4,000 4,000 
Оцет 15,000 1 15.000 
Черен пипер - зърна 0,050 0050 |. 
Добив след 
ферментацията, ко: 100 








Отклопепне +600 








Патладжаните сс почистват от дръжките, измиват 
се и сс нарязват на филийки с дебелина около | см, 
след което се посоляват и се оставят да престоят око- 
ло | час. Отцеждат се от горчивия сок и се изпържват 
в предварително загрятата мазнина, като се внимава 
да не прегорят. Оставят се да изстинат и се подреж- 
дат в буркани, като всяка филийка се потапя в мари- 
ната, приготвена от оцета, счукания чесън и солта, 
Между редовете се поръсват с дребно нарязания маг- 
даноз и с по няколко зърна от черния пипер. Притис- 
кат се и се заливат с мазнината от пърженето, която 
трябва да бъде 2- 3 см над най-горния ред. Буркани- 
те се затварят с капачки или се покриват с перга- 
ментова хартия и се съхраняват на хладно място. 

Забележка. Патладжаните могат да се приготвят и обелени 


от кората. Тогава се изписват 300 кг брутно тегло на 240 кг нетно 
тегло. 


348. Кисело зеле на глави 











Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 ко тегло, ке | тегло, ко | вид. кл 
Прясно зсле 128.000 1 110,000 
Сол 4,000 4,000 
Вода 100,000. 1. 100.000 
Добив след 
ферментацията, ко: 100 








Отклонение +890, 





Избират се здрави и стегнати зелки със средна 
големина. Изчистват се от външните листа и сс цеп- 
ват в кочана на кръст. Нареждат се в подходящ съд с 
кочана нагоре и сс притискат с кръстачка и тежест 
(чист речен камък). Заливат се с разтвора от солта и 
водата и се покриват с чиста бяла кърпа. След 2- 3 
Дни започва претакането на зелевия сок, което се из- 
вършва 3 пъти седмично в продължение на 10 - 15 
Дни, докато сокът започне да става възкисел. Нивото 
на саламурата трябва да бъде около 10 см над зелето 
след втасвансто му. 


340. Туршия от краставици 





Продукти 






























Брутно | Нетно | Готов 
за 100 ка тегло, ке | тегло, ке| вид, ка 
Краставици 105000 | 100,000 
Сол 4,000 4.000 
Оцет 3,000 3,000 
Целнна 3,000 2,100 
Копър 3,000 2,100 
- Сук копър 0150 0,150 
Вода 100 100 
Добив след 
ферментацията, кг: 








Отклонение +59, 











Избират се здрави краставици, измиват се и се 
подреждат в бидон, каче или друг подходящ, съд, като 
помежду им се слага част от нарязаните листа на це- 
лината и копъра. Покриват се с останалите цели лис- 


та на целината и се заливат със, студена саламура, при-: 


готвена от водата, солта и оцета. Притискат се сдърве- 
на кръстачка и добре измит речен камък и се оставят 
в хладно и проветриво помещение. 




















| 
1 
1 
1 
1 


350. Солена мешана туршия 
































Продукти Брутна Ва 

за 100 ка тегло, кг | тегло, кг 
Зелени домати 30,000 1 2820 
Пиперки Сиврия 20.000 1 19.400 
Моркови 17,000 1 13,600 
Пиперки Чорбаджийски 13.00.10 12,610 
Краставици 1400017 11,20 
Карфиол 19,000.|010,500 
Целина 6.000 4,00 
Зеле 20,000 10 16,500 
Сол 4,000 4,000 
Оцет 3,000 3,00 
Вода 100,000 1 100,000 
Добив след 
ферментацията, Кг: 
Отклонеине #590 2 











Зеленчуците се почистват и измиват, след което 
зелето се нарязва на резенчета, морковите се остърг- 
ват, карфиолът се начулва на розички, а пиперките и 
доматите се надупчват с вилица. Така приготвените 
зелеичуци се нареждат в подходящ съд, като между 
редовете се слагат листа и парченца от целината. За- 
ливат се с изстиналата и прецедена саламура, пригот- 
вена от оцета, водата и солта. 

Туршията се притиска с дървена кръстачка и чист 
речен камък и се оставя да ферментира 15 - 20 див 
хладно избено помещение. Прстака се през | - 2 днив 
продължение на 10 дни. 


341. Туршия от пълнени пиперки 





т 






























Продукти Брутно | Нетио | Готов 
за 100 ка тегло, кг | тегло, щ ВИД, Ко 
Пиперки - Долма или Камби 96,0004 72,000 
Зеле 63,000 10 54,000 
Моркови 30,000 | 24.000 
Магданоз 6,000 4,200 
Целина 5,000 3,500 
Карфиол 15.000 8,200 
Сол 1,000 1 11,000 
Вода 60,000 1 60,000 
Добив след 
ферментацията, кг: 100 











Отклонение #59, 









Подбират се Здрави, месести пиперки. изчистват 
се от дръжките и семето, поръсват сс отвътре н отвън 
със сол и се оставят да престоят 2 - 3 часа. Зелсто се 
изчиства от повехналите листа и кочана и се нарязва на 
ивици. Морковите се измиват и остъргват, а след това 
се настъргват на ренде. Магданозът, карфиолът и це- 
лината се почистват, измиват и нарязват на ситно. Така 
подготвените зеленчуци се смесват добре н се посоля- 
ват. С тази смес се папълват пиперките. След това се 
нареждат с отвора пагоре в буркапи, каче, бидон или 
Друг съд, като леко се притискат и се заливат с остана- 
лото количество сол. Туршията сс съхранява на хладно 
място. Фермептацията продължава 15 - 20 дни. 


352. Туршия от млади дини 















Продукти 
за 100 ке 
Млади дини 

Пресен копър 

- Сух копър 

Сол 

Вода 


Добив след 
ферментацията, Ко: 









112,000 
1,000 
0,050 
4,000 

100,000 








тегло, кг тегло, кг 


Нетно 


100.000 
0,700 
0,050 
4,000 

100,000 
















Готов 
ВИД, Ко 











Отклонение 60) 








Избират се млади, дребни дипи, измиват се със 
студена вода, нареждат се в дършепо каче, бидон или 
друг подходящ съд. като помежду им се поставят 
стръкчета копър и се заливат със студена прецедена 
сапамура. 

Туршията се съхранява в хладно избсно поме- 
щение. Първоначално тя се претака всеки ден, след 
една седмица - през 2 - 3 дпив продължение на 2 --3 
седмици. 

















.353. Турщия от бамя 























Продукти 1 Брутно 1 Нетно 1 Готов 
за 100 ка тегло, ка | тегло, ке | вид, #2 
тема иж 
Бама 106,000 1 100,000 
Корени от хрян 3,125 | 2,000 
Пресец копър 2,000 1.400 
Суж кошур 0,100 0,100 
Първа саламува: 
Сол 2,000 2,000 
Още 2100014 2,000 
Поли 5000010 50,000 
Понора сйламура: 
Сой 4,000 4,000 
Ощет 4000107 4000 
Пода 50,000|50,000 
Е --- 
Добив след 
ферментицинита, ка: 100 













Оклопение 09 





354. Туршия сарми 





Продукти 


Брутно | Нетно | Готов 













































Избира се дребна, млада, прясна и здрава бамя, 
измива се със студена вода и се накисва за 8 - 10 часа 
в първия вид саламура, сисд което се отцежда, измива 
се с течаща вода и се нарежда в буркани или други 
подходящи съдове. Между бамята при нареждането 
се поставят стръкчета от копъра и хряна. Гуршията се 
залива с втория вид саламура, преварена и охладена, 
и се притиска с тежест. Съхранява се на хладно и про- 
ветриво място. 


На зелките се издълбава кочанът, след което се по- 
парват в подсолена вода както при приготвяне на листа 
за постни или месни сарми. Морковите и главите на це- 
лината се обелваг, измиват св и се настъргват на едро 
реиде. Пиперките се почистват от дръжките и семето, 
измиват се и се нарязват на ивички (жулиен). Карфиолът 
и пащърнакът се нарязнат на дребно. Така приготвените 
зслевчуци се посоляват и леко се претриват. След като 
сместа престои 8 - 10 часа, сс свиват сарми в зелевите 
листа. Сармите се подреждат в каче, буркан, делва или 
друг подходящ съд и се заливат с изстинала и прецедена 
саламура от солта, собствения сок и водата. Туршията 
се притиска с кръстачка или чист речен камък и се оста- 
вяв хладно избено помещейие, като в продължение па 2, 
сецмици саламурата се претака през 2- 3 дни. При под- 
насяпе сармите от турщията се поръсват с черен пипер 
и се поливат със слънчогледово масло. 


Избират се средно големи патладжани, почистват 
се от дръжките, измиват се и се срязват на две по 
дължина, след което с лъжичка се изважда семенната 
им част. Посоляват се и се оставят да престоят 2 - 3 
часа. Отцеждат се от горчивия сок и се попарват за 1 
-2 минути във вряща подсолена вода. След като из- 
стинат, напълват се с леко стрита смес от 
предварително почистените, дребно нарязани и 
посолени зеленчуци. Така престояват 9 - 10 часа. 
Пристягат се с клонки от целината и се подреждат в 
дървено каче или в буркани. Заливат се със студена 
саламура, приготвена от водата, оцета, подправките 
и солта. Притискат се с кръстачка или с чист речен 
камъки се оставят вхладно избено помещение. В про- 
дължение на 2 седмици саламурата се претака през 2 


-Здни. При сервиране се поливат със слънчогледово 
масло. 


за 100 ке тегло, кг | тегло, кг| вид, кг 
Депо 80,000 | 69.00 
Мепои 21.000 |. 11.000 
Карфмол 20,000 1,000 
Пиперки Сиврия 2300 11,250 
Цепиий 6.000 4,000 
(елени домати 18.000. 1 12,200 
Пашърнак 3,000 2,290 
Сол 4000 4,000 
Йода #0, 000 1 80,000 
Добив спед Це 
формениниини, Кас 
Опжодение 1396 Ще 
355. Пълнени патладжани 
Продукти е Брутно | Нетно | Готов 
ма Иж тегло, кг | тегло, к2| вид, ке 
Паунаджани 70,000 4 46,000 
Моркова 20,000 1 16,000 
Зеле 40.000 1 34.000 
Карфнон 25 000 14.000 
Цепина 6.000 4,000 
Чесъй 3,000 2,500 
Моланоч 4,000 3,000 
Дафннов лист 0,020 0,020 
Черен иниер 0,050 0,050 
Сон 4.000 4,000 
Още 1,000 10.000 
Йода 20.000 20,000 
Добив след 
Ци рмеацията, ка: 
Оуклонение 4596 











356. Туршия от зелени домати 






























Добив след 
ферментацията, К2: 


Продукти Бруто | Нетно | Готов 
за 100 кг тегло, кг | тегло. кг | вид, кг 
Зелени доматчета 1 15.000 | 108.000 
Сол“ 400 4000 
Целива 4,000 2.800 
Вода 80.00 | 80,000 


















Отклонение #590 










Избират се здрави зелени домати. Почистват се 
от дръжките и се измиват добре. Поставят се в чнсти 
съдове (каци, бидони, казани и др.) и сс заливат със 
студена саламура, приготвена от водата и солта. Йо- 
криват се с листа и стъбла от целина, притискат се с 
венец от лозови пръчки или кръстачка, върху която сс 
поставя чист речен камък. Туршията се претака ма ? 

3 дни в продължение на 2 седмици Съхранява се в 
чисто, хладно и проветриво помещение 


Забслежка. По желание между доматите може да се поставнт 


зелени люти чушки 2 - 3 кг, корсии от хрян 0,400 ке, съъбли от 
копър 0,50 кг, листа от вишта 0,100 ка и оцет У- 4ъг 
Саламурата трябва да покрива зелсичуиите 


347. Рязано зеле с ябълки 





























Продук Т Брутно | Нетно 
на 2 тегло, ке | тегло, кг 
Бяло зеле 135.000 | 116,000 
Ябълки 30,000.| 26,400 
Сол 3,000 1,000 
Целина 5,000 3,500 
Вода 10,000 1 10.000 
Добив след 
ферментацията, кг: 100 





Отклонение 69 





-1 








Зелето се почиства от вънииште листа, измива сс, 
нарязва се на ивици без кочаните, посолява се и се пре 
трипа. В подходящ съд (каче, бидон, казап) се нареждат 
на пластове нарязаното зеле, очистените от семето и па- 
рязани на тънки филийки ябълки и нарязаните на ситно 
листа и стъбла от целина. Ако целината е на глави, ТЯ СЕ 
настъргва на едро ренде. Залива се със студена саламура, 
приготвена от водата и част от солта. Притиска се с 
кръстачка или с венец отлозови пръчки и чист речен камък 
и се оставя на хладно и проветриво място да ферментира. 

Поднася се като салата, гарнитура и в съставки на 
ястия. 


348. Лютеница с моркови 




















Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 100 кг тегло, кг | тегло, ке| вид, ке 
Червени пиперки 69.00. 30,000 
Доматено торе 40,0001 40,000 
Моркови 3400 | 25,000 
Слънчогледово масло 4,000 4000 
Сол 2,000 2,000 
Магданоз 3,000 2,000 
Зажар 1,000 1,000 
Добив след 
ферментацията, кг: 100 





Отклонение +590 





| 











Черният и червеният (сьомга) 


а ХАЙВЕРИ, ПАСТЕТИ И МУСОВЕ #2! 
решени зсаио сини доене ЛАВА ОА АНИ ИЗВВИЛОАИО ВОЛАНА АВС 


Пиперките се почистват, измиват и опичат на пло- 
ча или скара. Обелват се и се смилат на месомелачна 
машина с едра решетка пн остър нож. Морковите се 
остъртват, измиват и сваряват. Също се смилат. Към 
доматеното пюре се прибавят смлените пиперки и 
моркови, ситио нарязаният пресен магданоз, затоп- 
леното слънчогледово масло, солта и захарта. Раз- 
бърква се добре с тел, подправя се и еготова за консу- 
мация. 





хайвер се поднасят самостоятенно и ие се оораоойми пред 


варително. Освен тях може да се използва и хайвер от други риби, които се обрабс згИа ПОНЪЙ 
нително със слънчогледово масло и подиравки. 


Пастетите се приготвят от месо на итици, дивеч, сдри и др Опи прежимии животни, а Рийс 


риби. В състава им може да сс вюпочва и телеищи, свински и прочие черсй дроб, който им 
придава определен вкус и цвяг. Пастетите са с мека и мажещиа се консиейн ИЦИЯ 

Мусовете се приготвят от различни продукти - месо, игици, риба, сланина, черен дроб 
език, шунка и Др., предварително претърпели топлинна обработка Готовият продувъ се смили 


и разбърква с полутечно желе и полуразоита сметана. (Сместа се постави в предваритенно 
глазирани с желе форми и се оставя да желира. При сервираис се обръща върху инато 

















359. Черен хайвер с масло и лимон 

















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, е | тегло, 2 | вид,г 
Черен хайвер 280 280 
Краве масдо 200 
Лимон 200 
Магданоз 14 
Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 









Химичен състав на една порция, г: Б- 6,9 (в т.ч, 
жив. - 6,8); М- 12,7 (вт.ч. раст. - 0); В - 1,9; СВ - 284; 
кДж - 821 (ккал - 196). 


Хайверът се поставя в малка стъклена или порце- 
ланова чинийка с оформеното на охлювчета масло, 
лимон и клонче магданоз. 

При поднасянс хайверът се поставя в метално пла- 
то върху пласт от ситно счукан лед, 

Същестоува и друг начин на поднасяне на хайвер 
- използват се две стъклени чаши като специален ком- 
плект. 

При тържествени случаи хайверът се поднася 
върху леден блок, оформен във вид на корабче н 06- 
вит в целофан. В леда се издълбават две вдълбнатини 
-отгоре и отдолу. Подреденият в горната вдлъбнати- 
на хайвер се гарнира по бордюра на блока с охлювче- 
та от масло, лимон и клонки магданоз. При поднася- 
не блокът с хайвера се поставя на метално или порце- 
ланово плато върху гондоли от салфетки и се украся- 
ва със зеленина. В долната вдлъбнатина се поставя 


батерия с обикновена крушка. Така сс получава све- 
тещ леден блок с хайвер. 


360. Сьомга хайвер с масло и лимон 























Продукти Брутно | Нетно Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, г ВИД, ? 

Сьомга хайвер 500 500 500 
Краве масло 200 200 
Лимон 210 200 
Магданоз 5 ш 

| Добива: 5 500/900 

Тегло на една порция. г; 50/90 








361. Разбит хайвер 















Продукти 
за 10 порцни (1000 г) 
Хайвер (далак) 
- Пресован хайвер 
Слънчогледово масло 
Винена кпсслина 
- Лимон (за сок) 
Газирана вода 








Нетно 
тегло, г 








Добив, г: 








Тегло на слна порция, г: 














Продукти 
за 10 порции (1000 г) 






Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 





1 





Патладжани 
Червени доматн 
Слънчогледово масло 





220 





Химичен състав на една порция, г: Б- 13,3 (вт.ч. 
жив. - 13,2); М- 241 (вт.ч. раст. - 0); В-3,3; СВ - 
443; кДж - 1225 (ккал - 292), Ее 


Сьомга хайвер се поднася по същия начин както 
черен хайвер - в чинийки, чаши или на леден блок. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 2,7 (в т.ч. 
жив. - 2,7); М - 90,6 (в т.ч. раст. - 89,9); В - 0; СВ - 
94,6; кДж - 3569 (ккал - 853). 


Хайверът се разбива, докато се превърне на пю- 
реобразиа маса и побелее. След това с прекъсване се 
прибавя на тънка струя слънчогледовото масло. Тъй 
като по време на разбиването хайверът св сгъстява, за 
да се отпусне, се добавя допълнително газирана вода, 
Разбиването продължава до изразходване па предви- 
деното количество слънчогледово масло. Накрая се 
прибавя разтворената в малко вода винена киселина 
ИЛИ ЛИМОНОВ СОК. 


362, Хайвер от патладжани 


Химичен състав на една порция, г: Б- 1,7 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 12,7 (в т.ч. раст. - 12,7)8 - 53; СВ - 
21,7; кДж - 616 (ккал - 147). 


Патладжаните се изпичат и се оставят да изстинат 
в студена вода. Почистват се от кожата, така че да не 
остават черни петна, Почистецият чесън се счуква със 

















Чесън 
Сол 


Оцет 
Магланоз 











Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 





соп и се смесва с начуканите с нож патладжани. Сме- 
ста се поставя в басан и се разбива с тел, като посте- 
пепно се прибавя слънчогледовото масло. 

Доматите се бланшират, обелват се, нарязват сс 
па половинки и се изцежда сокът им. Останалата 
гвърда част от домата се нарязва на малки кубчета. 
Всички тези компоненти заедно с предвиденото коли- 
чество сол, Оцет и магданоз се разбъркват. 

При поднасяне порциите могат да се украсят с 
цвстии зеленчуци или маслини. 


Забележка. При приготвянето на този вил хайвер може да се 
използват зелени домати, които също се изпичат. 


303. Хайвер от патладжани и пиперки 





































7 Продукти Брутно 1 Нетно | Готов 

за 10 порции (1000 г) тегло, ? | тегло,г | вид,г 
Патладжани 760 130 

Зелени пиперки 280 210 

Червени домати 260 208 
Слънчогледово масло 125 125 

Оцет 35 35 

Чесън 30 22 

Магданоз 30 20 : 
Сол 4 4 

Добив, г: 1000 
Тегло на една порция, г: 100 





Ват 








304. Хайвер от чесън 

























Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 0 порцни (1000 г) тегло, г | тегло, г | вид, 
Чесън 480 375 
Слънчогледово масло 500 500 
Оцет 50 50 
-Лимон (за сок) 150 60 
Сол 5 5 
Маслини 10 Щ 

| Добив, г: 








Тегло на сдна порция, г: 


1000 
100 











Продукти Брутно 
за 10 порции (1000 г) тегло, е | тегло, г | вид,г 
Чесън 480 3174 
Слънчогледово масло 500 500 
Оцет 5 50 
“Лимон (за сок) 150 И 
Сол ва 5 
Печени орехи : 120 54 
Зелена салата 80 60 





368. Хайвер от чесън и 
Нетво Готов 





Добив, г: 





1000 








| Тесто на една порция, г: 








100 | 


Химичен състав на сдна порция, г: Б- 1.74(в тъч. 
жив. - 0); М-12,7 (в т.ч. раст. - 12,7), В- 5,7, СВ - 
22,2; кДж - 625 (ккал - 149). 


Патладжанитеи пиперките се изпичат. Патладжаните 
се оставят да изстинат в студена вода. Почистват се от 
кожата, така че да не останат черни петна. Почистепият 
чесън се счуква със сол и се смесва с начуканите с нож: 
патладжани. Сместа се поставя в басаи и се разбърква с 
тел, като постепенно се прибавя слънчогледовото масло. 

Доматите се бланшират, обслват се и се нарязват 
на половинки, като от тях се изцежда сокът. Останала- 
та твърда част се нарязва на малки кубчета. По същия 
начин се нарязват обелените и изчистени от семето 
пиперки. Всички тези компоненти заедно с предвиде- 
ните сол, оцет и магданоз се разбъркват и се овкусяват. 

При поднасяне порциите може да се украсят с маг- 
даноз. 


Химичен състав на сдна порция, г: Б- 2.9 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 51,0 (в т.ч. раст. - 51,0)В8- ПА; СВ - 
66,2; кДж - 2216 (ккал - 530). 


Обеленият чесън се смила с машина, след което 
към него при непрекъсната разбъркване се прибавя 


- на тънка струйка слънчогледовото масло. 


Накрая сместа сс подправя с оцста нли лимоновия 
сок. 

При поднасяне хайверът се оформя в чинийки и 
се украсява с маслините. 


орехови пдки 


Химичен състав на едпа порция, г: Б - 3.2 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 53,5 (в т.ч. раст. - 53,0),В- 121; СВ - 
712; кДж - 2341 (ккал - 599). 


Обеленият чесън се смила с машиика, след което 
към пего при непрекъснато разбъркване се прибавя 
на тънка струйка слънчогледовото масло. 

Сместа се подправя с оцета или лимоновия сок. 
При подпасяне хайверът се оформя в чинийки на под- 
ложка от зелена салата и сс слагат счуканите печени 
орехи. 





366. Хайвер от извара 







369. Консервиран пастет от черен дроб 






Продукти 


Нетно“ 
за 10 порцни (1000 г) 









Химичен състав на сдн Б- ч. 
сн СЪ а сдна порция, г: Б- 119 (в ( 
Ц ( -Ч. Химичен състав на една порция, г: 4 (втч. 


























ло на една порция, г: 








367. Пастет от телешки дроб 





































































228 


новия сок и черния пипер. 























Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 








я тегло, г | тегло, г жив. - 11,9); М- 21,7 (в т.ч. раст. - 9,0), В - 1,6; СВ - Продукти Брутно | Нетно 
Извара 850 831 36,5, кДж - 1000 (ккал - 254) ; и за 10 порции (1000 г) тегло, г | тегло, г жив. - 24,3); М - 30, (в т.ч. раст. - 0); В- 6.0; СВ - 
деи НЕК 50 2 Изварата се разбива с претритите жъл Консервиран пастет от черен 610; кДж - 1706 (кал - 408). 
йчени жълтъци (5 бр. 2 5 м. см тъци от : 
Лимони са ша: Е а |: твърдо сварените яйца. След това се прибавя по мад- дроб Извапенизтотзотиатенастст се разпредели таа 
Ее Е к: | ко на тънка струя и при непрекъснато бъркане слънчог- Ке зада се Фа ри пеш песае инери -: ааа “ ще 
ат 4 + с крастав к 
Черен пипер е ледовото масло, докато сс получи пухкава, кремооб- пра р р р р раставички и 
Е ! 0 разна смес, която се посолява и се подправя с лимо- Стерилизярани краставички маслоте. 


370. Пастет от сирепе (шмеркезе) 

















































































Химичен състав па една порция, е: Б- АД Цвтч 


Продукти Брутно е Химиче з : кти ст 
СВ а 10 порции (1000 г) Ери Си жив. - ЕМ 224 Цвта ОД 1 за пи 1000 г) Ти жив. - 141); М- 30,9 (в т.ч. раст.- 0) - 1,0, СВ 
интро ие тт 25.0; кДж - 1390 (ккал - 332). и т Сърсне 800 505; кДж.- 1472 (ккал - 352). 
Краве я а рабнна звена пие Е 
ра, ци: Добъссуинст опитна откарани И. се при 
Лук 60 50 - стаи на фипии, Морковите илукесконарвават и; 5 : са : ибн елие руши: и НЕЯСНА пипер ( в 
Моркови 50 0 Ване аа полуготовност заедно снаряза: | Прясно мляко ста се оформя на руло, което се оклажла а после се 
Прасно мляко 9 пи а залешигнк Дробът ос прибавя и сепържидо | В: нарязва на кръгчета | ша 
(Сой ю и ае срез она на пеене де ришика машина Добив, с: Е Севви 4: предястие пастетът може да се изпол- 
Черен пипер | смес се Кат Раддайоетрепианк тис оегиеня : Тегло на една порция, #< зва за приготвяне на хапки и сандвичи. 
Пие и :сепр ят маслото, разбито на крем, изстуденото Н 
дииско орехче 03 03 мляко, подправките и КОнякЪт. Сместа се разбива добреи 2 
Кощк 25 25 св оформя на рупо, което се охлажда. 
Добива Използва се за приготвяне на сандвичи, като ще Продукти Брутно | Нетно Химичен състав на една порция, 2: Б-94 (вт.ч. 
Тегло на сдна порция, г: ши съставна част на ордьоври, студени меса асорти, сту- за 10 порции (1000 г) тегло, г | тегло, г жив. - 9,4); М- 25,6 (в т.ч. раст. - 01):В8 - 2,2; СВ - 
ЩЕ дени месни продукти, като предястие или ястие. Извара 380; кДж - 1185 (ккал - 283). 
368. Пастет от свински дроб ; | Краве масло Изварата, размекнатото масло, сметапата, пряс- 
Стратм рио Вера он ДЕ а Червен пипер ното мляко, кимът и червеният пипер се разбиват с 
10 поршин (1000 г) ро деи г: са и ; ща и Е -31,6 (вт.ч. | Ким Тел до получаването на едиородна маса, която се па- 
с те 881: Да 0 (втч. раст. - 0,1); В- 2,9; СВ - | Прясно мляко сира през сито. Сместа се поставя върху пергаменто- 
; ка: ки дроб (замрачен) | 1030 1000 „1; кДж - 3313 (ккал - 191). щ| Сметана ва хартия и се увива във вид на руло. Слага се в хла- 
анена сла В 1 я 
ри ИЗ | Деби нинстмотиисатоиеесщо | ДВ нн а 
пи, па : ве, се нарязва на парченца, сланината - също, и леко Тегло на една порция, г: Е ц: иа, Ущи. 
Индийско орстне | 1 се задушава лукът. След това тези продукти сс сми- 
Ред Поряк) а: лат в месомелачка и се претриват през сито. Получе- 
я НИТО бр) и иа 50 ната смес се овкусява със сол, черен пипер, индийско х пре , БА 236 (вт 
да даи Н 100 Пи и ши Нрибават се мазнината и яйцата. Смес- | АВ Пре ; Брутно | Нетно | Готов я нм 26 е( са ЗЕЛЕ : са ол 
И иа 10 се разбърква добре и се оформя на руло, което се | порции (1000 г) тегло, г | тегло, г | вид, я - 4, и Таи т „ раст. 3 ,6; 
с | | увива в тънки листа от останалата сланина, завръзва Пиле 1075 1020 500 Др иДж 1 (кат 7). 
Добив я Е с марля и се вари на водна баня около един час. Краве масло 200 200 Почистеното н измито пиле се задушава ДО ГОТОВ” 
Иегио ий една порция, 2: он охлажда в отварата, след което се Сметана 100 100 ност с малко мазнипа и бульон и се обезкостява. Ме- 
Саноааран Пррсешоравн а предна | Яйца - жълтъци (5 бр.) 15 1 сото се смила няколко пъти В месомелачка със ситна 
Синракйаненвокентутотоиетаъвеани Да сесии > ВО | Сол 5 решетка, поставя се В оасан на упиверсална машина и 
нета лесиезиЛи прецдевия самосто | Бял шиер 03 03 се разбива, като към иего последоватенио се приба- 
: с Лимон (за сок) 30 вят виното, лимоповият сок, пицерът, прегритите 
3 Вино 50 жълтъци, разбитото на крем масло и накрая сметана 
| Добив, г: То та. Йолученият мус се претрива през сичо и ССИ Хной 
Тегло на една порция, г; 100 зва по предна зиачение: мус в жеце, ИНБИКИ ЗА коймич 


ки, ро чета и фуиийки, като съставна часъ ни сгулк ни 
мешани, като самостоятелно ирслик тие ипи като он 


новно ястие за вечеря. 


590 








373. Мус от шунка 






































Продукти Брутно | Нетно Готов 

за 10 порини (1000 г) тегло. г | тегло, г | вид,? 

Пастьоризирана шупка 708 680 680 
Краве масло 150 150 
Сметана 100 100 
Желе (рец. ЖП) 50 50 
Коняк 3 25 
Черви (бял) пипер 02 02 
Индийско орехче 1 
Горчица 5 5 

Добив, г: з 1000 

Тегло на една порпия, г: 100 





374. Мус от дивеч 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции (1000 г) тегло, г | тегло, г | вид.г 
Месо от елен без кожа 1070 800 600 
- Месо от сърна без кожа 100 800 600 
- Месо от заск 890 800 600 
Свинска мас 15 15 
Слънчогледово масло 15 15 
Сол 5 5 
Черен пипер 0.6 0.6 
Индийско орехче. 5 5 
Коняк 2 25 
Желе (рец. Ж 11) 45 45 
Краве масло 100 100 
Сметана 100 100 
Марината (рец. Хо 120) 1000 1000 
Добив, г: 1000 
Тегло на една порция, г: д 100 





375. Мус от дроб 














Черен пипер 
Индийско орехче 
Сод 

Маслини 
Домати 

Зелсна салата 
Моркови 

Целина 

Лук 


Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции (1000 г) тегло, г | тегло, г | вид,г 

Телешки дроб 655 607 467 
Краве масло 100 100 
Сметана ; 100 100 
Месно желс (рец. ЖП) 170 170 
Коняк 15 15 
Бяло вино 1 15 








Добив, г: 








Тегло на една порция, г: 











Химичен състав на една порция, г: Б-- 12,3 (вт. 
жив. - 12,3); М- 19,4 (в т.ч. раст. - 0); В- 0,4; СВ - 
34,5;, Дж - 1125 (ккал- 269). 


Шунката се смила 2 - 3 пъти в месомелачка със 


ситна решетка, след косто към нея се прибавяг разби- 


тото на крем масло, полутечното желе, пиперът, на- 
стърганото индийско орехче, конякът, горчицата и 
разбитата сметана. Сместа се разбива много добре с 
тел или в универсална машина и се претрива през сито, 


след косто се разбърква леко, за да ос получи едно- 
родна смес. 


Химичен състап на седна порция, г: Б- 6,5 (в т.ч. 
жив. - 6,5); М- 267 (в тч. раст. - 7,5); В- 0,4; СВ - 
34,1; кДж - 1159 (ккал - 277). 


Месото се обезкостява и се нарязва на парчета, след 
косто заедно с костите се поставя в марината, където 
престоява 18 - 24 часа. Ароматните корени, с конто е 
приготвена маринатата, се нарязват на дребни кубчста 
и леко се задушават. Върху тях се слагат месото и кос- 
титеи задушавансто продължава, като от време на врс- 
ме се прибавя по малко от маринатата. 

Готовото месо се изважда и се смила 2-- 3 пъти вме- 
сомелачна машина, като се прибавя по малко от отделе- 
ния при задушаването сос. Полученото месно пюре се по- 
солява и се разбива на универсална машина, като същев- 
ременно се прибавят последователно подправките (коняк, 
череп пипер, настъргано индийско орехче), желето, размек- 
натото масло и сметаната. Добре разбитата смес се 
претрива през сито и се използва по предназначение: като 
плънка за кошнички, домати, пиперки, фунийки или рогче- 
та от шунка, а така също като самостоятелно ястие в желе, 


Химичен състав на една порция, г: Б - 12,1 (в та. 
жив. - 11,9); М - 14,0 (в т.ч. раст. - 0,2); В-3,3; СВ - 
31,3; кДж - 809 (ккал - 193). 


Дробът се почиства от ципите и кръвоносните 
съдове. Нарязва се на парчета и се задушава с масло- 
то, лука, морковите и целината. Поставя се във фурна 
в тенджера с капак, задушава се 40 минути. Готовият 
дроб се оставя да изстине, смила се на месомелачка 
със ситна решетка няколко пъти. След това сместа се 
поставя в басан на универсална машина и се разбива. 
През време на разбиването се прибавят подправките, 
виното, конякът, черният пипер, индийското орехче, 
сол на вкуси една трета от предвидения аспик. Пасн- 
ра се, прибавя се разбитата сметана н леко сс раз- 
бърква до получаването на еднородна маса. Готовият 
мус се поставя в предварително подготвени форми (же- 
лирани) с украса и се залива с охладено желе. 











370. Мусове в желе 


























| Тео на една порция, г: 


ДЕ Продукти Брутно | Петио Готов 
за 10) порции (1000 г) тсгло, г | тегло, г вид, # 
Мус от шунка (рец. Хо 373) 600 600 000 
- Мус от дроб (рец. Хо 375) 600 600 
- Мус от пиле (рец. Жо 372) 600 600 
- Мус от дивеч (рец. Ж 374) 600 600 
Месно желе (рец. ЖЮ 11) 270 270 
- Жеде от птица (рец Жо 12) 270 210 
Белтъци (2 бр.) 50 50 
Моркови 60 48 
Маслини Щ 45 
Магданоз | 10 7 
Добив, г: 1000 
100 























саке седесени 




















азаиетаия 





за: ПЪЛНЕНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ 


Химичен състав на една порция, г: Б- 10,9 (в т.ч. 
жив. - 10,8); М- 23,8 (в т.ч. раст. - 21,6), В- 1.4; СВ - 
38,1; кДж - 1120 (ккал - 268). : 


За жслиране на мусовс се използват специални 
форми, които най-често представляват пресечени ко- 
пуси с гладки или нагънати стени. Ако липсват таки- 
па, може да се използват купички за кекс нли различ- 
ни по големина и форма чаши. 

Формата се покрива отвътре с тънък пласт от же- 
лето и се охлажда. Върху желирания пласт се прави ук- 
раса сразлични фигурки и цветенца от маслините, мор- 
ковите, твърдо сварените белтъци, листенца от магда- 
ноза и др. Върху нея с четчица се нанася повторно тънък 
пласт от желето. Щом се втвърди и този пласт, се из- 
сипва мусът и се залива с полутечно желс. При подна- 
сянето формата се потапя за | - 2 секунди в топла вода 
и се обръща върху плато или порционна чиния. 

Така приготвеният мус се използва като предястие 
или като самостоятелно ястие при подходящи случай. 























ТЕ 












































Пълнените зеленчуци се приготвят от домати, пиперки, стерилизирани краставички и др. 
Като пълнежна смес сс използва руска салата, яйчена салата, млечна салата, хайвер от патлад- 
жани и др. Поднасят сс върху листа от зелена салата. 


377. Домати, пълнени с руска салата 

























Продукти Брутно Нетно Готов 

за 10 порции (1000 г) тегло, г | тегло,г | вид,г 
Червени домати 665 400 
Руска салата (рец. Мо 322) 335 335 
Майонеза (промишлено 
производство) 35 35 
Зелена салата 65 50 
Маслини 2 0 
Черен пипер 1 1 
Магданоз 2 Ш 
Слънчогледово масло 15 15 
Сол 5 5 
Оцет 
Добив, г: 














Тегло на една порция, г: 





Химичен състав на една порция, г: Б- 2,9 (в т.ч. 
жив. - 1.4); М- 146 (в т.ч. раст. - 4.5); В- 0,3; СВ - 
27,1; кДж - 106 (ккал - 169). 


Доматите, добре измити и почистени, се издълба- 
пат, посоляват се п се оставят да сс отцедят, след което 
сс папълват с руска салата, приготвена по рец. Ме 322. 
Поднасят се върху листа от зелсна салата, предвари- 
телко потопена в салатена подправка. Порциите се ук- 
расяват с предвидения магданоз, с маслини и сс шпри- 
цоват с майонеза. 


378. Домати, пълнени с яйчена салата 





-- 







Продукти 
за 10 порции (1000 г) 


1 





1 Брутно 
тегло, г 








Нетно 
тегло, г 












Червени домати 
Преси гъби 

Яйца (5 бр.) 

Майонеза (промишлено 
производство) 
Магдавоз 













Химичен състав на една порция, г: Б- 4,2 (в т.ч. 
жив. - 2,6); М- 121 (в т.ч. раст. - 10,0), В- 4,0; СВ- 
23,0; кДж - 010 (ккал - 145). 


Доматите се подбират сднакви по големина. Из- 
мипат се, издълбават сс и се оставят да се изцедяг. 
Приготвя се яйчената салата, като твърдо сварените 
яйца и сварепите гъби се нарлзват на дребно и се раз- 
бъркват с майонезата, към която са прибавени гор- 
чицата, солта и черния пипер. С така приготвевата 


Рика 











салата се папълват домагите и се се 





(Сол 
| Черен пипер 
Горчица 
Маслини 
Зелена салата 


рвират върху 








5 листа от зелена салата, като се прави подходяща ук- 
06 раса от магданоза, маслините, а може да се шприцо- 
т т ва и майонеза. 





Добив. г: 








Тегло на една порция, г: 





379. Домати, пълнени с гъби 





Продукти 
за 10 порции (1000) г) 





ЕЕЕЕТИА 
Брутно ЗА Готов Химичен състав на едпа порция, г: Б - 1,4 (вт.ч. 








тегло, 2 | тегло. 2 | вид, жив. - 0): М-5,2 (вт.ч. раст. - 5,0); В-2,7; СВ- 115: 
Червени домати 1000 600 кДж - 273 (ккал - 65). 1 
: : ара ода ш и Доматите, подбрани с еднаква големина, се изми- 
серии ) и ват, издълбават се, обръщат се да се изцедят и се 
ср р | ; 0,6 напълват с нарязаните гъби, предварително поставени в 
5 марината, приготвена от солта, черния пипер, магдано- 
Магданоз (копър) 2 15 за, лимоновия сок и слънчогледовото масло. Поднасят 
Лимон (ра сок) 25 0 се върху листа от зелена салата, предварително потопе- 
Зелено са дата 15 100 ни в марипатата, в която са били гъбите. 
Добив, г: 








Гегло на една: порция, г: 








380. Домати, пълнени с гъби и майонеза 





Продукти 
за 10 порции (1000 2) 





Бругно | Нето Химичен състав на една порция, г: Б- 1,6 (в т.ч. 









































тегло, г | тегло, г жив. - 0); М- 14,5 (в т.ч. раст. - 14,5); В - 3,9; СВ - 
Червени домати“ 1000 600 22,9; кДж - 659 (ккал - 157), 
Сте Е в 5 
Н ШЕ т: а : ъби 450 225 Доматите, подбрани с еднаква големина, се изми- 
Ш ромишлено ват, издълбават се, обръщат се да се изцедят. Напълват 
производсто) 100 100 се с майонеза и нарязаните гъби, предварително по- 
Слъпчот ледово масло 50 50 ставени в марината, приготвена от солта, черния пи- 
Ши : 5 5 пер, копъра, лимоновия сок и слънчогледовото масло. 
среи пипер 08 0,6 Поднасят се върху листа от зелена салата, предвари- 
Копър 2 14 телно потопени в маринатата, в която са били гъбите. 
Пимои (за сок) 25 10 
(елена салата 130 98 
Добив, а: т 
Тегло на една порция, г: х 
341. Домати, пълнени с майонеза и краставици 
Продукии Врутио | Нетно Химичен състав на една порция, г: Б- 24 (вт.ч. 
за 10 порини (1000 г). тегло. г | тегло, г жив. - 2,2), М- 19,7 (втч. раст. - 142); В- 38; СВ - 
Чериени домати 1000 600 281; кДж - 871 (ккал - 208). А А 
Па Др ащрнио е Избират сс еднакви ло големина домати, измиват 
Та лещи, краставички и, н п, ци сета и За ср зада 
Драаи ра Ш 100 Напълват се с майонезата и дребно нарязаните стери- 
щ ) #0 диверани краставички. Доматите се поставят в чиния 
ааа 5 5 или плато върху листа от зелена салата. Украсяват се 
Черси пипер 0 0,6 с фялийки от твърдо сварените яйца и дистенца от 
Делен салата 130 98 магданоз. 
Мигданоз 30 21 





Добив. г: 








Тегло на една порция, г: 














| 
| 
д 





382. Домати, пълнени със зелена салата 















Химичен състав ка една порция, г: Б- 0, (в т.ч. 
жив. - 0); М- 24 (вт.ч. раст. - 2,4);, В- 3.1; СВ - 9,8; 
кДж - 159 (ккал - 37). 


Избират се еднакви по големина червени домати, 
измиват се добре, издълбават се и се обръщат да се 
изцедят. След това се напълват с дребно нарязана зе 
лена салата, подправена с горчица, слъичогнедово 
масло, сол, черен пипер я лимонов сок. 

Доматите се поднасят в чинии или на плато, като 
се нареждат върху подложка от зелена салата. 





Брутно 
тегло. г 


Продукти 
за 10 порции (1000 г) 









Червени домати 
Зелена салата 500 315 
Слънчогледово масло 
Лимон 5 2 
Горчица 30 30 
Сол 

Черен пипер 





Тегло на една порция, г: 


Химичен състав на една порция, г: Б- 1.2 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 05 (в т.ч. раст. - 5,7); В- 4,0; СВ - 
13,5; кДж - 338 (ккал - 80). 


Доматите, подбрани с еднаква големина, се изми- 
ват добре, издълбават се и се обръщат да се изцедяг. 
Краве масло Напълват се с готовия хайвер от патладжани и се под- 
Зелена салата насят върху листа от зелена салата, предварително по- 
Сол топени в маринатата, и се украсяват с краве масло, 
Оцет 
Слънчогледово масло 
Добив, г; 

Тегло на една порция, г: 


Готов 
вид, 2 


Продукти 
за |) порции (1000 г) 


Брутно 
тегло, г 
Чериени домати 
Хайвер от патладжани 
(рец. Ж 362) 

















384. Домати, пълнени със салата Снежанка 















Химичен състав на една порция, г: Б- 5.5 (в т.ч. 
жив. - 4,6); М- 144 (в т.ч. раст. - 0), В- 10,7; СВ - 
33,0; кДж - 837 (ккал - 200). 


Избират се еднакви по големина червени домати, 
измиват се добре и се обръщат да се изцедят. Напълват 
се с предвиденото количество салата Снежанка и се 
поднасят в плато или чиния върху подложка от зелена 
салата. 


Нетно 
тегло. 2 


Продукти 
за 10 порции (1000 г) 


Брутко 
тегло. 2 
1000 
350 

и 












Домати червени 

Салата Снежанка (рец. Ж 201) 
Зелена салата 

Добив, г: 

Тегло на една порция, г: 100 


















385. Домати (пиперки), пълнени с пастет от млечни продукти 


















Химичен състав на една порция, г: Б - 5,063 (в т.ч. 
жив. - 4.9); М- 14,1 (вт.ч. расг. - 0); В- 2,9; СВ- 25,0; 
кДж - 696 (ккал - 166). 


Доматите (пиперките), след като се измиаяг н по- 






Нетно 
тегло, г 


600 


Продукти 
за 10 порцин (1000 г) 


Брутно 
тегло, г 












Червени домати 1000 
“Червени пиперки от сорта 




















Капия 125 600 чистят, се издълбават, отцеждат се и се папълват със 
Сирене Крема 300 290 сиренето, разбито с маслото и черния пипер. Подреж- 
Краве масло 80 80 дат се в чиния върху листа от зелена салата и се укра 

Черен пипер 0, 9, сяват с магданоз. 

Магданоз 15 и 





Зелена салата 
Добив. г: 
Тегло на една порция, г: 


33 








Ш) 












386. Домати, пълнени с извара и краставици 





Продукти 
за 10 порции (1000 г) 






Нетно 
тегло, г 






Готов 
вид, 2 








Червени домати 
Извара ; 
Пресни краставици 
Черен пипер 
Зелена салата 
Магданоз 

Сметана 


















Добив, г: 





1000 





Тегло на една порция. г: 





100 





Химичен състав на една порция, г; Б - 4,7 (в на. 
жив. - 37), М- 3, (вт.ч. раст. - 0,2):8-4,2; СВ- 14,0; 
кДж - 279 (ккал - 66). 


Подбраните с еднаква форма червени домати се“ 


измиват добре, издълбават се и се обръщат да се из- 
цедят. От изварата, нарязаните на дребно пресни кра- 
ставици и смстаната се приготвя плънката за домати- 
те. Сместа се разбърква и подправя с черния пипер и 
магданоза. Така приготвените домати се поднасят на 
подложка от зелена салата в плато или чиния. 


387. Домати, пълнени с извара и лук 





Продукти 
за 10) порции (1000 г) 


Брутно | Нетно 
тегло, г | тегло, г 


Готов 
ВИД, ? 





Червени домати 








1000 600 
Извара 204 200 
Зелен лук 135 100 
Сметана 100 100 
Магданоз 4 28 
Черен пипер 0.6 06 
Зелена салата 60 45 
Добив, г: 1000 
Тегло на една порция, г: 100 








388. Стерилизирани краставички, пълнени с яйчена сал 























„ Продукти Брутио | Нетно | Готов 

за 10 порции (1000 г) тегло, г | тегло, г | вид,г 
Стерилизирани краставички 1300 оо 
Пресни гъби 200 120 
Яйца (5 бр.) 250 200 
Майонеза (промишлено 
производство) 100 100 
Магданоз 2 15 
Сол 5 5 
Маслини 5 5 
Моркови 4 30 
Зелена салата и 50 . 
Добив. г: 1000 
Тегло на една порция. г: | 100 

















Кулинарните коктейли сс приготвят от с 
подправки и други продукти. Преобладаващи 
коктейл от шунка, от гъби, и т.н. 3 
сок, ром, коняк, сметана, магданоз и др. 


234 


КУЛИНАРНИ КОКТЕЙЛИ # 
АЕЕРЗСЛИОТЕНЕОВКНЛА РУТ ЛАКПЯРИРА НО ПОН ЗАлтескенитеанизна 


Химичен състав на една порция, г: Б- 4,8 (в т.ч. 
жив. - 3,7); М- 3,3 (в т.ч. раст. - 0,2), В- 4,4; СВ- 
14,5; кДж - 285 (ккал - 08). 


Избират се червени домати с сднаква големина и 
форма. Измиват се добре, издълбават сс и се обръщат 
да се изцедят. Нарязпа се пресният лук на дребно и се 
смесва с изварата и сметаната. Получава се еднород- 
на маса, която ос подправя с черния пипер и дребно 
нарязания магданоз. Напълнените домати се подна- 
сят в плато или чиния на подложка от зелепа салата, 


ата 


Химичен състап на една порция, г: Б- 4,4 (вт.ч. 
жив. - 3,3); М- 123 (в т.ч. раст. - 7,3); В-2,3; СВ - 
22,9; кДж - 598 (ккал - 143). 


Краставичките се нарязват по дължина или по ши- 
рочина (в зависимост от дължината им), след косто 
половинките се издълбават и се напълват с яйчена 
салата, приготвена по следния начин: твърдо сварс- 
ните и изстудени яйца и сварсните гъби се нарязват 
на дребно н се разбъркват с майонезата, към която е 
прибавена солта. Напълнените краставички се поста- 
вят в чинии върху листа от зелена салата и се украся- 
ват с фунийки от моркови, почистени от костилките 
маслини, магданоз, по желание може да се направи 
мрежа от шприцована майонеза. 

































































редно гъст майонезен сос с добавка на различни 
ият продукт обикновено дава името на коктейда - 


а подправки сс използват черен пипер, сос Кетчуп, лимонов 








389. Коктейл от домати 























ПО продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, -- ВИД, г 

Червени домати 800 600 

Яйца - жълтъци (10 бр.) 150 150 

Сметана 100 100 

Черен пипер 0.6 06 

Сол 5 5 

Лимон (За украса) 105 100 

Магданоз Е 2 

Лимон (за сок) 120 4 

Добив. г: 1000 

реа на елна порция, г; 100 





390. Коктейл от гъби 















Продукти 
за 10 порции 






Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 





Стерплизирани гъби 70 
Пастьоризирана шуика 104 
Зелена садата 130 
Сол 5 
Бял или черен пипер 0, 
Сметана 300 
Лимон 105 
Сос Кетчуп 60 
Оцет 2 


Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 










































Продукти 
за 10 порции 


Нетно 
тегло, г 
390 
500 
1 
06 













Бяла риба 975 
Сос по шведски (рец. Хе 108) 500 | 
Сос Кетчуп 10 
Бял (черен) пипер 0,6 
Коняк 2 
Лимон 105 
Магданоз 

Череши от компот 
Сол 

Зелена салата 
Оцет 


Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 






























Химичен състав на сдна порция, г: Б- 3.4 (втч. 
жив. - 2,6); М - 8,0 (в т.ч. раст. - 0,2); В - 3,8; СВ - 
17,0; кДж - 433 (ккал - 103). 


Доматите се бланшират във вряща вода, обелват 
се и се почистват от семенната част. След това се на- 
рязват на дребно или се пастъргват на ренде. Яйцата 
се сваряват и жълтъците също се настъргват. Смста- 
ната се разбива. Продуктите се смесват със сметана- 
та, подправят се с черния пипер, магданоза и лимо- 
новия сок, разбъркват се да сс получи гладка маса, 
Коктейлът сс сервира в чаши за шампанско вино, чий- 
то ръб е потопен в дребно иарязапия магданоз и от- 
страпи на чашата се закрепва резенче лимон. 


Химичен състав на една порция, г: Б - 3.5 (в т.ч. 
жив. - 2,4); М- 9, (вт.ч. раст. - 0); В - 3,7; СВ - 19,6; 
кДж - 527 (ккал - 120). 


Към разбитата сметана се прибавя сосът Кстчуп, 
нарязаните на тънки ивички гъби (20 броя цели гъби 
се отделят и се нарязпат в Т-образна форма), шунка- 
та, солта и смленият пипер. Сместа се разбърква и се 
разпределя в чаши за шампанско, чийто венец е офор- 
мен със ситно нарязан магданоз, а на дъното им е по- 
ставена зелена салата, предварително потопена в ма- 
рината. В центъра на чашата с помощта на шприц се 
поставя сметаната, а върху нея - филийки от гъбите, 
на ръба на чашата се закрепва кръгче лимон. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 7,0 (в т.ч. 
жив. - 6,3); М- 34,2 (вт.ч. раст. - 23,5); В- 5,3; СВ - 
417,3; кДж - 1531 (ккал - 360). 


В кастрон се изсипва приготвеният по рец. Х6 108 
шведски сос и към него се прибавят сварспата и из- 
студена риба (бсз кожа и кости), нарязана (накъсана) 
на дребин парчета, сосът Кетчуп, смленият пипер и 
конякът. Сместа се посолява и се разбърква, след ко- 
сто се насипва в чаши за шампанско, на чиито дъна са 
поставени листа от зелената салата, предварително 
потопени в марината. В центъра на всяка чаша се сла- 
гат кръгче лимон, обслен от кората, а върху пего че 
реша (без костилка) и листенце от магданоз. Коктейлът 
се поднася с препечени филийки хляб. 

















392. Коктейл от раци (чатка) 





Продукти 
за 10 порции 


Брутно 


тегло, е | тегло, 2 
ВАР. Бе 


Нетно 





Раци (краби) консерва 
Майонеза (промишлено 
производство) 

Сметана 

Сос Кетчуп 

Сос Уорчестър 


Коняк 


Лимон 
Оцет 


Бял пипер 


Магданоз 
Зелена салата 


550 


150 


30 





500 


150 








Добиц, г 
Тегло на една порция, 2: 





























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
- за 10 порции тегла, г тегло, е Вид, г 
Миди коисерва 400 
Майопеза (промишлено 300 
производство) 20 
Сос Кетчуп 20 
Доматено пюре 4 
Лимои (За сок) 200 
Сметана 100 
Лимон (за украса) 
Магданоз 
Сол 


































































Добив, г: 
Гегло па сдна порция, г: | 
394. Коктейл от пиде 
Продукти Брутно | Нетио 
а 10 порции тегло, г | тегло, г 
|иле 835 795 
Сметана 280 280 
Горе от сладки червени 
чушки И 2 
Сос Кечуп 3 2 
Сос Норчестър ю Ю 
Торгокали (за сок) 80 40 
Торгокачи (за нарязване) 135 100 
Зелена салата И 52 
(опяк 20 2 
Сой 5 5 
зад пипер 0,6 0,6 
|имои (за украса) 105 100 
Оце 2 2 
Добива - 
Гегно на една порция, г: 
236 


Химичен състав па сдиа порция, г: Б - 80,6 (в т.ч. 
жив. - 80,2), М- 14,3 (в т.ч. раст. - 0), В- 2,0; СВ - 
108,0; кДж - 1943 (ккал - 405) 


Раците се почистват ог ципите. Разбитата смета- 
на, сосовете Кетчуп, Уорчестър и майонезата се раз- 
бъркват добре и към сместа се прибавят почистените 
раци с подправките, след което се разпределя в чаши 
за шампанско. Ръбът на чашите предварително се по- 
тапя във вода и в ситно нарязан магданоз, а на дъното 
им се поставя зелена салата, предварително потопена 
в марината. След поставяне на сместа в чашите върху 
нея се шприцова сметаната и Отгоре се слага парче от 
раче, а на ръба на чашата се закрепва резен от лимон. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 3,9 (в т.ч. 
жив. - 3,2); М - 344 (втч. раст. - 28,0); В-2,8; СВ - 
42,5; кДж - 1450 (ккал - 346). 


Изцедените миди се почистват от вътрешността 
(брадичката), изрязват се черните ивици и се приба- 
вят към разбитата сметана, майонезата и соса Кет- 
чуп. Сместа се лодправя и се поставя в чаши за шам- 
паиско. Приготвя се както коктейла от раци и се сер- 
вира по същия начин. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 18,0 (в т.ч. 


жив. - 17,8); М- 11,6 (в т.ч. раст. - 0.1); В- 3,6; СВ-. 


35,2; кДж - 822 (ккал - 196). 


Към разбитата сметана се прибавят портока- 
ловият сок, пюрето от червени пиперки, сосовете Уор- 
честър и Кетчуп, конякът и прясно смленият пипер. 
Сместа се посолява и се разбърква добре. Прибавят 
се месото от свареното и обезкостено пиле, нарязано 
на ивички, и плодът, предвиден за нарязване. Така 
приготвеният коктейл се разпределя в чаши за шам- 
панско, на дъното на които предварително са поста- 
вени листа от зелена салата, потопени в марината. На 
ръба на всяка чаша се закрепва кръгче от лимона. 

Коктейлът се поднася с филийки препечен хляб. 








395. Коктейл от шунка 












на фунийки 


производствс) 
Сметана 
Естрагонов оцет 
Лимон (за сок) 
Лимон (за украса) 
Зелена салата 
Магданоз 


Оцет 






Добив, г: 


Продукти 
за 10 порции 


Шунка за нарязване 
Шунка за сформяне 


Майонеза (промишлено 300 


Праскови ОТ КОМПОТ 









Химичен състав на една порция, г: Б- С,9 (вт.ч. 
жив. - 6,7); М- 31,6 (вт.ч. раст. - 0); В-4,2; СВ - 
43,8, кДж - 1497 (ккал - 358). 


Готов 
ВИД, г 


Нетно 
тегло, г 



















Шунката се нарязва на тънки къси ивички и за- 
едно с нарязаните на дребно плодове се прибавя към 
майснезата, размесена с разбитата сметана. Сместа 
се полправя с оцет, лимонов сок и дребно нарязан 
магданоз и се разпределя в чаши за шампанско, па 
дъното на конто е поставена зелена сала та, потопе 
на в марината (ръбът па чашите предварително се 
потапя във вода и в дребно нарязан магданоз). О- 
горе във всяка чаша се слага фунийка от шунката, в 
която е шприцована сметана, ана ръба на чашата се 
закрепва резен от лимон. 





| Тегло на една порция, г: 
















































з САНДВИЧИ, ХАПКИ, КАНАПЕТА везванаиреннена 
Ъззианаанададаририлавииенишковсииваътвовирсиопеапце рада ссвонеовиетвислисуаивататещ 























Сандвичите са кулинарни изделия, които се приготвят от филийки хляб, намазаии с масло или 
маслена смес, и допълнителни продукти, като млечни произведения, колбаси, месни и рибни дели- 
катеси, яйца, различно приготвени кулинарни смеси, зеленчуци, плодове и подходяща украса. 

Необходимо е хлябът да бъде престоял най-малко един ден, за да може да се реже и офор- 
мя добре. 

Дебелината на филийките е 0,7 - | см. 

Оформят се в правоъгълна, триъгълна, квадратна или други форми. 

Хранителните продукти, необходими за приготвяне на сандвичи, се подлагат на сп ецифич- 
на студена или топлинна обработка. Колбасите се обелват, месните произвеления се оформят 
и нарязват на тънки филийки. Твърдо сварените яйца се обелват и нарязват на формн според 
предназначението. Солените и мариновани риби се оформят на филста, млечиите произведе- 
ния се почистват и нарязват. Зеленчуците се почкстват и измиват. Подготовката се извършва 
не по-рано от 20 - 30 минути преди поднасянсто на сандвичите. Съотношението между хляба 
и допълнителните продукти в от 1: ! до 1:3 за специалните сандаичн, 

В кулинарната практика се приготвят т. нар. открити и покрити сандвичи. 

Откритите се приготвят с една филийка хляб, елин или няколко вида допълнителни храни- 
телни продукти и подходяща украса, приготвена идн само от зеленчуци, или от зеленчуци н 
фин маслен корнет. 

Покритите сапдвичи се приготвят с две филийки хляб, намазани с масло, и съответен про- 
дукт, поставен между тях. 

Сандвичите, предназначени за търговската мрежа, се приготвят без украса и се поставят в 
целофанови пликчета за запазване на външния им вид. 

Комбинираните и специалните сандвичи се приготвят с по-голям грамаж к по-0огато раз- 
нообразие на продукти. В състава на едип сандвич влизат 2 - 3 вида колбаси, 2 - 3 вида млечни 
произведения, | - 2 вида риба, 2 - 3 вида зеленчуци, яйца и съответна богата и добре оформена 
украса. 

Хапките приличат на сандвичите, но се различават по размери и по външен вид. Най-често 
се оформят като квадрат нли правоъгълник със страна 3 - 4 см или като кръг с диаметър 4 см 


Продуктите, които се поставят след намазвапето на хлебчето с масло, обикиовено напълно 
заемат неговата форма. 


Канапетата имат големина и форма като тази на откритите сандвичи. 
Характерно при тях е, че хлябът предварително се запича. 


«а 
г 
- 


396. Открити сандвичи 


















































Г Вид | И Вид 
Пролукти за 10 Брутиф Нетно Готов рутно Нетно Готов 
порции тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 
г г 4 е # г 
Сирене овче Г 208 200 312 | 300 
- Сирене краве 2081 200 3124 300 
- Сирене смес 2081 200 32 | 300 
- Сярене пушено 206 | 200 3091 300 
- Кашкавал 
Балкански 213 200 319 300 
- Кашкавад 
Витоша 231 200 3191 300 
- Сирена - топени 
и специални 2064 2 3091 300 
- Кренвирши 24 200 3061 300 
- Колбаси - пресни, 
всички видове 2064 20 309 300 
- Колбаси - трайни, 
в т.ч. суджуци, 
луканки и бабек 2061 200 3091 300 
- Шунка пресована | 204 200 306 300 
- Филета, 
обикновено ролс, 
пикантен колбас и 
пастърма 2044 200 306 1 30 
- Роле Трапезица 21 200 3263 
- Телешко месо 
(варено, печено - 
рец, Хо 465, 466) 206 | 200 309 | 30 
- Свинеко месо 
(варено, печено - 
рец. М 465, 466) 2061 20 3091 30 
- Пилешко месо 
(варсно. печсно - 
рси. Жо 469, 466) 206 200 3091 30 
Хляб Ст. Загора 
и др. 417 | 250 603 500 
- Формован хляб 2634 250 5264 500 
- Френска фран- 
зела - - 4351 400 
Крав масло пр? про 
Украса 7 50 „- - 
Добив, г: с Хляб - 5701870; с френска франзела - 770 
Тегло на една 
порция. г: схляб - 51; с френска франзела - 77 








Химичен състав на една порция, г: 


Г вид: Б- 5,3 (в т.ч. жив. - 3,5); М- ПА (в т.ч. 


раст. - 0,2); В - 13,4; СВ- 314; кДж - 767 (ккал - 183). + 


П вид: Б- 8,8 (в т.ч. жив. - 5,2); М- 14,4 (в т.ч. 
раст. - 0,4); В- 26,7, СВ - 51,7; кДж - 1168 (ккал - 
279). 


Хлябът се нарязва на филии, които се намазват с 
предварително разбитото краве масло. Отгоре се под- 
режда основният продукт, нарязан на тънко, за да по- 
крие цялата повърхност на филията. 


Забележки: 1. Сандвичите и от П вид може да се украсят, 
като се калкулнра допълнително същата украса. 

2. Хлябът за сандвичите от П вид не се обрязва, а се отделят 
само краищата. Обрезките от хляба от приготвянето ка сандвичите 
може да се оползотворяват при приготвянето на пържени кюфтета, 
галета и др. 

3. Сандвичите от П вид може да се предлагат и запечени, 
при косто грамажът им в готов вид се намалява с 5 г на бройот 
общото тегло. 

4. Някои видове сандвичи от П вид можс да се предлагат с 
добавка на 20 г нето кашкавал иди пушено сирене, като с това 
количество се завишава добивът. 





Варените парчета месо, птици, шунка и езици, 
за да не загубят сочността си, се съхраняват до 
използването им в закрит съд в малко количество 
бульон, получен при изваряването им. 





Ко 





397. Сандвичи със сьомга (черен) хайвер 





Продукти 
за 10 порции 






тегло, г 






Нетно 
тегло, г 






Брутно 





Сьомга хайвер 

- Черви хайвер 

Крапе масло 

Хляб Ст. Загора и др. 

- Формован хляб 

Лимон 

Украса (магданоз, копър) 




















Добив, г: 











2001620 











Тегло на една порция, г: 





2062 


Химичен състав на една порция, г: Б- 7.8 (в т.ч. 
жив. - 9,3); М-93 (вт. раст. - 0,3); В- 19,5; СВ - 
38,5; кДж - 630 (ккал - 198). 


Оформените филийки хляб без кори се намазват с 
размекнатото масло и върху тях се нанася на равно- 
мерен пласт сьомга хайвер. Готовите сандвичи се ук- 
расяват с парченца лимон, клончета магданоз или 
копър и друга подходяща украса. 


Забележка. Маслото може да сс ризмеси с хайвера и така да 
се нанссе върху хляба, 


396. Сандвичи с пастети, хайвери и салати 













































Продукти Брутно | Нетно Е 
за 10 порции тегло, г | тегло,г | вид,г 
Пастет от сирене (рец. Хо 370) 400 400 
- Пастет от сирене Крема 380 400 
- Разбит хайвер (рец. Жо 361) 400 400 
- Лютеница 400 400 
- Ушгарска салата (рец. Жо 312) 400 400 
Хля0 Ст. Загора н др. 603: 0500 
- Формован хляб 526 500 
- Френска франзела 435 400 
Зелвичукова украса 13 100 




















Добив. г: 











с френска франзела - 400/900 





с хляб - 4001000 











Тегло на една порция, г: 





с Хляб - 40/100 
с френска фраизела - 40/90 





Химичен състав на сдпа порция, г: Б- 4,7 (вт.ч. 
жив. - 1,0); М - 36.6 (в т.ч. раст. - 0.4); В- 263; СВ - 
68,3; кДж - 1959 (ккал - 468). 


Хлябът се нарязва и оформя па филийки. Върху 
всяка филийка с помощта на шприц се нанася равно- 
мерен пласт шмеркезе. Сандвичите сс гарнират (укра- 
слват) със зеленчукова украса. Лютеницата и унгарска- 
та салата се цанасят, като се намазват върху филията. 


Забележка. Сирсието Крема се разбива, като на 380 г сеп ри- 
бавят 20 г вода. 


399. Сандвичи с шупка и сирене Рокфор 





седите 























| Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порцни тегло, г ща 2| вида 

Шунка 306 300 

Сирене Рокфор 208 200 

Зелено масло (рец, Ж 133) 72 Ш 

Хляб Ст. Загора и др. 603 500 

- Формован хляб 526 20 

- Френска франзела 435 400 

Украса 133 100 

| Добив, г: с хляб - 5001170 

| : френска франзела - 500/1070 





ра на една порцил, г: 


-------1 






с хляб - 50/117 
с френска франзела - 50/107 





Химичен състав на една порция, г: Б - 14.6 (в т.ч. 
жив. - 10,8); М- 13,0 (вт.ч. раст. - 0,4); В - 26.6; СВ - 
56,8; кДж - 1202 (ккал - 287). 


Шунката и сиренето се нарязват на филийки. 
Хлябът сс намазва със зслсно масло. От едната стра- 
на на филийката се подрежда шунката, а от другата - 
сиренето. Украсянат сс. 














400. Сандвичи Мозайка 














Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло,г2 | видг 
Кашкавал Балкански 318 300 
Пресев колбас (кренвирши) 204 200 
Краве масло 50 50 
Хляб Ст. Загора и др. 603 500 
- Формован хляб 520 500 
- Френска франзела 435 200 
Чубрица от стрък (стрита) 1 ! 

Добив, г: с хляб - 900/1050 


с френска франзела - 500/950 





Тегло на една порция, г: с хляб - 50/105 


СаДеЯе френска фрапзела - 50/95 


























Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порцни тегло, 2 тегло, е вид, е 
Руска салата (рец, Ме 322) 400 400 
- Пиле с майонеза (рец. ХЕ 400 400 
300) 6 500 
Хляб Ст. Загора и др. 526 500 
Формован хляб 434, 400 
Френска франзвла 133 100 

ДУВК г: с хляб - 400/1000 





сфренска франзена - 400/900 
схляб - 40/100 
с френска фрапзела - 40/00 


Тегло на една порция, г: 











Продукти 


Брутно 
за 10 порции 


тегло, г 





Пастетн - всички видове 
Хляб Ст. Загора и др. 

- Формован хляб 

- Френска франчела 
Украса 

Желе (рец. Ю 11) 


Добив, г: 





с хляб - 400/1000 

с френска франзеда - 400/900 
с хляб - 40/100 

с френска франзела - 40/90 





Тегло на седна порция, г: 





Химичеп състав на една порция, г: Б - 14,5 (в та. 
жив. - 11,0), М. 10,9 (в т.ч. раст. - 0,3); В - 19,3; СВ - 
523; кДж - 1221 (ккал - 292). 

От кашкавана, маслото и чубрицата св приготвя“ 


пастет. Колбасът се обелва и нарязва машинно или > 


ръчно па кубчета, след което се разбърква с пастета, 


Готовата смес сс намазва по 55 г па всяка филийка“ 


хляб. Хлябът ие се обрязва от корите, а само неговите 
краищници. 


401. Сандвичи с майонезени салати 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5,4 (в т.ч. 
жив. - 0); М- ПЛ (вт.ч. раст. - ПА); В - 129,7; СВ - 
47,8; кДж - 1042 (ккал - 249). 


Оформените филийки хляб сс покриват с рав- 
померен пласт готова руска салата. Сандвичите се 
гарнират отгоре с листа от целина, салата, филийка. 
домат и маслина без костилка. 


402. Сандвичи с чернодробен пастет 


Химичен състав на сдна порция, г: Б- 18,1 (вт.ч. 
жив. - 13,8); М - 17,8 (в т.ч. раст. - 0,5); В - 33,5; СВ- 
> 70,3; кДж - 1580 (ккал - 378). 


Намазаните сандвичи се гласират с течно желе, 
за да не потъмняват, след което се полага украсата. 


Забележка. Сандвичите с цастети могат да се комбинират с 
варсно яйце, като след гласирането се поставя !/, нарязано варе- 
но яйце в грамаж нето 20 г, след което сс украсяват. В такъв слу: 
чай добивът се завишава с 20 г. 





“| Хляб Ст. Загора и др. 





403. Сандвичи с варен език 

















Продукти 
за 10 порции 














Варен тедешки език 
(рец. Ж 472) 
Горчица 

Краве масло 


- формован хляб 
- Френска франзела 
Украса 


Готов 
вид. 2 






Брутно 
тегло, г 








Добив, г: 





с френска франзела - 400/900 


с хляб - 400/1000 








Тегло на една порция, г: 





схляб - 40/100 
с френска франзела - 40)90 













Химичен състав на една порция, г: Б - 5.6 (в т.ч. 
жив. - 4,8);, М- 11,2 (вт.ч. раст. - 0.6); В- 26,7; СВ - 
47,5; кДж - 1039 (ккал - 248). 


Езикът се сварява по рец. Хо 472 и докато е още 
горещ, се обелва. Хлябът се нарязва, оформя се и сс 
намазва с маслена смес с горчица. Изстуденият сзик 
се нарязва на тънки филийки и се поставя върху хияба 

Сандвичите се гарнират (украсяват ) със зелена са 
лата, кисели краставички, клончета копър или други 
подходящи зеленчуци. 

Забележка. Сандвичите от варси сзик могат да се допълват 
със следните продукти: 


- варено обезкостено месо от пиле по рец 4095 - Ши исто, 
- варено и обелено яйце |, бр. - 20 г исто, при косто гра 
мажът на комбннирания сандвич се завишава на 3020 и 


404. Сандвичи с варени яйца 


за 10 порции 
Яйца (10 бр.) 
Хляб Ст. Загора и др. 
- Формован хляб 
- Фрейска франзела 
Краве масло 
- Майонеза (промипдено | 
производство) 
Украса 
Добив, г: 









с френска франзела - 400/920 














схляб - 4001020 













Тегло на една порция, г: 








с хляб - 40/100 
с френска франзела - 40/90 














Химичен състав на една порция, г: Б--6,9 (в т.ч. 
жив. - 5,2); М- 10,8 (в т.. раст. - 0.4); В - 26,7, СВ - 
417,Д; кДж - 1028 (ккал - 246). 


Готовите филийки хляб се намазват с размекна- 
тото масло. Яйцата се сваряват, охлаждат се и се обел- 
ват. Нарязват се на кръгчета с машинка и се нареждат 
върху намазаните филийки хляб. 

Сандвичите се гарнират (украсяват) по желание 
и вкус. 


405. Сандвичи със сланина (саздърма) 









Продукти 
за 10 порции 









Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 














Солена сланина 


















300 



































Тегло па една порция, г: 





- Пушена сланина 300 
- Създърма 300 
Лютеница 200 
Хляб Ст. Загора н др. 500 
-Формован хляб 500 
Френска франзсла 400 
Украса 50 
Добив, г: с хии0 - 3001050 


| сфреиска фрамчсла - УОООЗО 








У0/05 


с Хляб 
с френска франзела - 30/04 


Химичен състав на сдна порция. г: Б- 49 (в т.ч. 
жив. - 0,6); М - 29,7 (в т.ч. раст. - 0,4); В- 28,3; СВ - 
481; кДж - 1725 (ккал - 412). 

Сланината св нарязва на тънки филийки, които се 
подреждат върху готовите филийки хляб, намазани с 


лютеница. Украсяват се с подходяща украса (праз или 
кромид лук, или зеленчуци от туршия). 
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400. Сандвичи с риба 




















Продукти 1 Брутно | Нетив, | готов Химичен състав на сдна порция сандвич със со- 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г | вид лен паламуд, г: Б- 8,6 (в т.ч. жив. - 5.0), М- 17,7 (в 
Ер ттие ф т.ч. раст. - 0,4); В - 263; СВ - 56,4; кДж.- 967 (ккал - 
- Палануд 09 зо 231. : 
з - 500 300 с Оформените филийки хляб се намазват с размек- 
гардела 150 300 натото масло. Рибата се почиства от кожата и кости- 
- Аншоа 150 300 те, оформя се на филета и се нарязва па филийки. Кон- 
- Сардиша 429 300 сервираната риба се изважда от соса. 
3 Херинга 419 300 Върку нарязаните филийки хляб се поставя риба- 
- Скумрия 429 300 та й сс украсява. 
у си 600 300 Забслежка. Този сандвич може да се комбинира, като се при- 
ъомга 417 300 бави пушено сирене 206 г бруто за 200 г нето, при което грамажът 
Риба пушена: на една порция се завишава на 50/110 г. 
- Паламуд 395 300 
- Сардина 429 300 
- Скумрия 429 300 
- Херинга 429 300 
Хляб Ст. Загора и др. 603 500 
- Формован хляб 526 500 
- Френска франзела 435 400 
Краве масло ЩО 7 
Украса 70 50 | 
Добив, г: 


с хляб - 300/920 
с френска франзела - 300/820 








Тегло на една порция, г: 


По хранителни и кулинарни качества рибата 
не отстъпва на месото, а по усволемост от човещ- 
кия организъм тя го превъзхожда. 


с хляб - 30/90 
с френска фраизела - 30/80 





407. Покрити сандвичи 



































Продукти Бругио | Нетно | Готов Химичен състав на сдна порция със сирене, г: Б- 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,е 10,3 (в т.ч. жив. - 5,2); М- 1711 (вт.ч. раст. - 0,6); В- 
Опче спрене (краве, смес) 312 300 31,2, СВ - 6.9; кДж - 1479 (ккал - 353), 
- Пушено сирене 309 20 Покритите сандвичи се приготвят по рец. Хо 396 
- Топсни и специални сирена 309 300 като върху основния продукт се поставя още една фи- 
3 Па Ори 319 300 лийка хляб, намазана с масло. 
- Кашкавал Витоша 
Е Кренвирии ща а аа Сандвичите могат Да: се предлагат печени в В 
- Колбаси пресни (всички 
видове) 309 300 
- Колбаси трайни, в т.ч. 
луканка, суджук, бабек 309 300 
- Шунка пресована 306 300 
- Филета, обикновено роле, 
пикантен колбас и др. 306 300 
- Роле Трапезица 326 300 | 
- Печени и варени меса 
(телешко. свинско, гиле. 
обезкостено) (рец, Хо 465, 
406, 469) 309 300 
Хляб Ст. Загора и др. 843 700 
- Формовак хляб 131 100 
Краве масло 100 100 
рева г з00л1(00 
Тегло на една порция, г: |-- 30/110 
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1 
1 
| 
| 
1 


408. Покрити сандвичи с риба 


Продукти Брутно 
за 10 порции тегло, г 
Риба соленй: 
- Паламуд 429 30 
- Кста 500 300 
- Сардела 150 3 
- Аншод 750 30) 
- Сардина 419 30 
- Керинга 429 300 
- Скмрия 429 300 
- Сафрид 600 Е 
- Сьомга 417 300 
Риба пршена: 
- Паламуд 3951 300 
- Сардина 429 300 
- Скумрия 429 30 
- Херинга 429 300 
Хляб Ст. Загора и др. 83 100 
- Формован хляб 11 10 
Краве масло 100 100 
с 






































Добив, г: Зоо 100 
ГТегло на една порция, г: 3010 
409. Хапки 
Продукти Брутпо Т. Нетно Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, г 
1 2 3 4 
Сирене (овче, краве, смес, 
саламурено) 63 60 
- Кашкавал (Балкански, 
Витоша) 64 60 
- Пущепо сирене и специални 
сирена 6 60 
- Трайни колбаси, в т.ч. 
суджук, луканка, бабек 62 60 
- Кайзер - пастърма 62 60 , 
- Свниско филе пушено 61 60 
- Шунка пресована 61 60 
- Колбаси пресни, в т.ч. шунков 62 60 
- Кренвирши 61 60 
- Филе. от солена и пушена 
скумрия 86 60 
- Солени, пушени херинга и 
паламуд Ш 60 
- Филе от солена кета 100 60 
- Филе от солена аншоа 150 60 
- Риба консерва 80 60 
- Гарузи 62 00 
- Варенн и печени меса: 
телешко, свинско, пиле 
(по рец. Хо 465, 466, 469) 62 60 
- Варси телешки мозък 





(рец. Жо 472) 








8. 6 








Химичен състав на сдна порция (с паламуд), г: Б 
-13,(втл. жив. - 5,0), М - 20, (в т.ч. раст. - 0,9);: В- 
62,5; СВ - 101,4; кДж - 1785 (ккал - 425). 


Покритите сандвичи с риба се приготвят по рец. 
Лю 406 (на откритите), като върху рибата се поставя 
още една филийка хляб, намазана с масло. 





Доброкачествената солена риба има чисти срей- 


г ристи люспи и плътна консистенция на мускулната 


тъкан, месото се отделя трудно от костите. 





Химичен състав на сдна порция (със сирене), г: Б 
-1,7 (вт.ч. жив; - 1,0); М - 3,7 (в тъч. раст. - 0.1): В- 
49; СВ - 10,8; кДж - 200 (ккал - 62). 


Хлябът се парязва на тънки филии с много равна 
повърхност, които се почистват от краищата и кори- 
те. От тях с помощта на метални форми се изрязват 
кръгли, правоъгълни, триъгълни и други Хлебни под- 
ложки. Френската франзела се почиства само от кра- 
ищата и се нарязва на тънки кръгли филийки с кори. 

Така подготвените хлебни подложки се памазват 
с разбитото масло и отгоре се залепват сьответните 
продукти. Те от своя страна се нарязват или шприцо- 
ватв много красиви форми поради специалното пред- 
назначение на хапките. Украсата на хапките също 6 
завишена. За хапките от риби и хайвери да се застъпят 
лимон, маслини. 

След пълна готовност Хапките се шприцоват с 
много тънка мрежа от разбито масло. Съхраняват се 
в хладилни условия за запазване на масления шприц. 

При много специални случаи след полагане на 
основния продукт отгоре може да се гласират с желс, 
след което се украсяват и шприцоват. 

















1 





Е Варен телешки и свински 
език (рец. Жо 472) 

- Варени яйца 

- Пресни домати 

- Стерилизирани гъби 

- Сьомга н черен хайвер 
Хлиб Ст. Загора и др. 

< Френска франзела 
Краве масло за намазванс 
Масло за украса 

Украса 


Добив, г: 














Тегло на една порция, 2: 





Твърдо сварените яйца се охлаждат веднага в сту- 
дена вода, за да се улесни обелването на черупките им 


и да се запази натуралният цвят на повърхността 
на жълтъка им. 























Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло, г 
Руска салата (рец. Хо 322) 80 НИ 
- Салата пиле с майонеза 
(рец. Жо 300) 80 юЮ 
Картофена салата 
(рец, Хо 239) 80 1 
Уигарска салата (рец. Х 312) 1 8 
Италианска салата 
(рец. Ж 320) 80 
- Други майонезени салати 8 
- Пастет от сирене 
(рец. Хо 370) 80 
- Сирене Крема 82 
- Чернодробни пастети готови Ю 
- Разбит хайвер (рец. Хо 361) 8 
- Солена и пушена сланина В 
Хляб Ст. Загора и др. 133 
- Френска фраизела 65 
Краве масло за шприц 6 
Украса Е 











Добив, а: 1 





Гето на сдиа порция, г: 
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Химичен състав ва една порция, г: Б - 1,0 (в т.ч. 
жив. - (0); М- 2,6 (в т.ч. раст. - 2,2); В - 5,9, СВ- 9.5; 
кДж - 216 (ккап - 52). 


Приготвят се по същия начин както всички хапки, 
но не се намазват с масло, а продуктът се намазва или 
шприцова върху хлебната част. Сланината се обелва 
от кожата и се нарязва на тънко. Хапките от пастет се 
гласират, за да не погъмняват, с 10 г желе на 10 бр. 
без промяна ка грамажа. Украсата да в подходяща 
според вида на продуктите. Е 


За да не се влоши вкусът на белия хляб, той не 


трябва да се съхранява на едно място с черния; бели- 
ят хляб лесно поема миризмата на черния. 




















411. Канапе с мозък 
















Продукти 
за 10 порция 


Нетно 
тегло, г 












Телешки мозък сварен (рец. Ж 
473, без сос в гарнитура) 

Брашно 2 
Слънчогледово масло 100 
Краве масло я 50 
Хляб Ст. Загора и др, 603 
- формован хляб “526 
- френска франзела 435 
Магданоз 8 









с хляб - 300/850 
с френска франзела - 3007150 
с хляб - 3085 
с френска франзела - 3015 














Тегло на едва порция, г: 
















Продукти 
за 10 порцни 


Брутно | Нетно 


тегло, 2 






























Език варен (рец. Хе 472, без сос 
и гарнитура) 309 
Доматено пюре 4 
Мапонеза (промишлено 
производство) 150 
Хляб Ст. Загора и др. 603 
- Формован хляб 

- Фрепска франзела 
Горчица 

Яйца (2 бр.) 

Черен пипер 


Добив, г: 





300 









схляб - 2001080 
с френска франзела - 3001980 































Тегло на една порция, 2: с хляб - 30/108 


с френска франзела - 30/98 











Химичен състав на една порция, г: Б- 5,9 (в т.ч. 
жив. - 2,7), М - 16,7 (втмч. раст. - 103);8 - 20,0; СВ - 
43,2; кДж - 1085 (ккал - 259). 


Хлябът се оформя на филин, като ца фраизелата 
се премахват краищата. Хлебните филийки се запичат 
на скара нли на фурна. Свареният и оклален мозък се 
нарязва на тънки филийки, потапя се в брашното и се 
изпържва в смес от слънчогледово масло и крапе мас 
ло. Подрежда се върху готовите канапста и се поръсва 
с дребно нарязания магданоз. 


Химичен състав на една порция, г: Б-92 (вт.ч. 
жив. - 6,3); М- 17,0 (вт.лч. раст. - 142); В- 19,2; СВ - 
45,9; кДж- 1150 (ккал - 275). 


Оформените филийки хляб се запичат, изстудяват 
се и се намазват с майонеза, подправена с доматено 
пюре, горчица и черен пипер. Отгоре се нареждат 
тънки филийки език. 

Канапетата се гарнират с резенчета твърдо сва- 
рени яйца. 


413. Канапе със сардела 















Продукти Брутно | Нетно 





































за 10 порции тегло, г | тегло,г | вид, г 
Сардела 625 25 |. 
Краве масло 100 100 
Лимон 53 50 
Хляо Ст. Загора и др. 003 500 
- Формован хляб 526 500 
- Френска франзела 435 400 
Копър (магданоз) | 8 ) 








Добив, г: С ссзпиб - 3009000 
, с френска фраизсла - ЗО0/КОО 
Тегло на една порция, г: с хляб - 3020 


с френска франзела - 340 


























Химичен състав на една порция, 2: Б- 148 (вт.ч. 
жив. - 12,3); М- 103 (в т.ч. раст. - 0,3); В- 18,9; СВ - 
546; кДж -- 982 (ккал - 235). 


Сарделата се иочиства от костите и се пасира през 
гъсто сито, Получсиата насирана риба се смесва с 
маслото и се памазинат препечени те филийки хин Ка 
наистата се украсява г с лимон, клоичета кой ър (мат 
даноз), 











414. Капапе с шунка и пиле 

















Продукти Брутно | Нетно | Готоя 
за 10 порции тегло, е | тегло, 2 | вид» 
Шунка 153 150 
Варено пиле обезкостено 
(рец. Жо 469) 155 150 
Краве масло 50 50 
Хляб Ст. Загора и др. 603 500 
- Формован хляб 526 500 
- Френска франзела 435 400 
Горчица ю 10 
Магданоз 8 5 
Добив, г; 


схляб - 300/860 
с френска франзела - 3007760 





Тегло на сдна порция, г: 


с хляб - 30/86 
с френска фраизела - 30/76 








































Продукта Т Брутно | Нетно | Готов 
за 10 поршни 4 тегло, г | тегло, г | вид,г 
Топено сирене 155 150 
Шунка 153 150 
Краве масло 50 50 
Хляб Ст. Загора н др, 603 500 
- Формован хляб 520 500 
- Френска франзела 435 400 
Горчица 10 0 
Магданоз 9 5 
Добив, г: 1 с хляо - 300/860 





Тегло на една порция, г: 





с френска фраизела - 300/760 
схля0 - 30/86 
с френска фраизела - 30/76 





416. Канапе с яйца 






















Копър 


Продукти Брутно 

за 10 порини тегло, г 

Япца (5 бр) ши 
Майонеза (промишлено 

производство) 200 

Хляб Ст. Загора и др. 603 

- Формован хляб 526 

- Френска франзела 435 

Стерилизирани краставички 55 








Добив, г: 


с хляб - 400/1000 
с френска франзсла - 4009000 





Тегло на една порция, г; 





с хляб - 40/100 
с френска франзела - 40/00 
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Химичен състав на една порция г: Б- 16,4 (вт.ч. 
жив. - 13,8); М- 10,7 (вт.ч. раст. - 0,9); В- 18,5; СВ. 
47,6; кДж - 1016 (ккал - 243). 


Изпечените филийки хляб се намазват с маслото, 


смесено с горчицата. Едната половина от канапето се 


покрива с тънки филийки шунка, а другата с пилешко 
месо. 


418. Канапе с топено сирене и шунка 


Химичен състав на една порция, г: Б- 9,0 (в т.ч. 
жив. - 64), М- ПА (втъч. раст. - 0,4); В- 18,8; СВ - 
40,4; кДж - 904 (ккал -- 216). 


Маслото се разбива на крем и се смесва с топеното 
сирене и горчицата. С. така приготвената смес се на- 
мазват запечените филийки хляб. Върху готовите кана- 


пета се поръсва шунка, нарязана на дребни кубчета. -. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5,4 (в т.ч. 
жив. - 2,3); М- 2111 (вт.ч. раст. - 0,3), В- 18,9; СВ - 
46,2; кДж - 1237 (ккал - 296). 


Оформените филии хляб се запичат до зачервяване 
на фурна или в тостер. Изстудяват се и се намазват с 
майонеза. Отгоре се нареждат филийки от твърдо сва- 
рените яйца. 


Канапетата се украсяват с кисели краставички и 
копър. 


Забслежка. Канапетата от френска франзела се приготвят с 
кората, като се отстраняват краищата. 








#4 СТУДЕНИ ПРЕДЯСТИЯ ОТ КОЛБАСИ, рееевзвваава 






























































МЛЕЧНИ ПРОДУКТИ И ДРУГИ 
ВЕ ЗРЛОЕНВВЯНАНИЯНВАВАЕЕАВТЕНИСКНВОУВВТВИТТРЯР И РНЕлрНотасогрута ие тиснеде ЕР РАНЕН 


За приготвянето им най-често се използват шунка, филе, лукаика, пастърма, сиреис, каш- 
кавал и др. Продуктите сс нарязват на тънки филии, подреждат се и се украсяват. 


417. Ордьовър (среден) 




























Продукти Брутно | Нетво 1 Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г | вид,г 
Руска салата (рец. Ж 322) 300 300 
Тарама хайвер (рец. Хо 361) 250 250 
Риба консерва 150 
Риба - гръцка сардела (килка) 150 150 
Шупка 200 200 
Луканка 150 150 
Кашкавал 150 150 
Траен салам 150 150 
Яйца (5 бр.) 200 
Маслини 50 
Стерилизирани краставички 150 
Пресни червени домати 100 
Магданоз 14 
Масло за украса 30 
Добив, г: 2000 








Тегло на едпа порция, г: 200 





418. Ордьовър (малък) 


Брутно | Негно 
тегло, г | тегло, г 









Продукти 
за 10 порции 


Готов 
ВИД, г 











Руска салата (рец. Ж 322) 200 200 200 
Тарама хайвер (рец. Хо 361) 
Риба консерва 

Килка солена-почистека от 
глава, вътрешности и перки 

- Сардина гръцка - почистена 
от глава, вътрешности и перки 
Пастьоризирана шунка 
Луканка 

Кашкавал 

Трасн салам 

Маслннн 

Стерилизирани краставички 
Червени домати 

Магданоз 


Ятца (21, 6р.) 














Добив, г: 
Тегло на една порния, г: 











Химичен състав на една порция, г: Б - 260 (втч. 
жив. - 24,3), М - 68,5 (вт.ч. раст. - 14,0); В- 3,5; СВ- 
100,0; кДж - 3673 (ккал - 879). 


В средата на чинията се поставя руска салата с 
лъжица за сладолед. Около нея се нареждат кръгооб- 
разно останалите продукти, като цветово се разпола- 
гат срещуположно. Тарама хайверът се поставя с по- 
мощта на шприц. Върху руската салата се слага Ц,яйце 
във вид па роза в средата с маслина. Украсява се с 
цветните зеленчуци. 

Ордьовърът се шприцова като мрежа с пред- 
виденото за украса масло. 


« 


Химичен състав на сдна порция, г: Б- 15,7 (в т.ч. 
жив. - 15,0), М - 47,5 (в т.ч. раст. - 8,0); В- 2,7;, СВ - 
67,9; кДж - 2162 (ккал - 517). 


Продуктите за ордьовъра се подреждат в чинии 
от 19 см както за среден ордьовър и се украсяват с 
маслините, краставичките, доматите и клонки от маг- 
даноза. д 




















419. Ордьовър по парижки 


Нетно 
тегло, 2 


400 









Продукти 


Химичен състав на еди! „р 
за 10 порции дичеп състав на една порция, 2: Ъ та 27,9 (в т.ч. 


жив. - 27,1), М- 
61,5; кДж - 1597 (ккал - 382). 















Галантип от пиле (рец. Жо 441) 
Пресована шунка 408 
Риба гласе (рец. Хо 434) 200 
Варецо телешко месо : 

(рец. Жо 465) 300 


Галантинът, телешкото месо, рибата и шунката се 
нарязват на филийки. В средата па чинията или на 


от зелена салата. Около розата се поставят красиво 


Краве масло 

ие БЕН 200 оформени стерилизирани краставички и след това око- 
Ф домати я 210 ловръст се нареждат предвидените месни продукти 
; срилизирани краставички 450 Украсява се с охлювчета или друга форма от маслото 
(елена салата и клонки от магданоза. 


Магданоз 
ШИД Забележка. Предястието може 

я да се сервира и по пол 
порция (100 г). и ща 





Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 





2000 
т 200 


420. Студено мешано от колбаси 















Продукти 


Химичен със , 
за 10 порции тав на една порция, г: Б- 21,7 (втач. 


жив. - 21,3); М- 37, (вт.ч. раст. - 7,0); В - 0,9; СВ - 

















Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 











Павиюризирана шунка 208 И 161, кДж-- 1894 (ккап - 452). 

Пуканка ги 
ПЕЕ гума и Щ Месните продукти се нарязват на тънки еднакви с. 
а и и филийки, които се подреждат керемидообразно в пла- 
ВЕ ; 6 2 то. Гарнира се с красиво оформени ветрилца от сте- - 
Са ) (4 200 рилизираните краставички, охлювчета или филийки от 
(раве масло 2 200 маслото и зелената салата. ; 


(Стерилизирани краставички 
Зелена салата 


210 150 
ЩО 50 
100 100 


Сервира се с горчица. 


Горчица 























Добив, а: 
Гегло на едиа порция, г: 
421. Рулца от шунка с руска салата 
ай > 
: Проди не Бругно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б - 8,8 (в т.ч. 
а 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г жив. - 7,2), М- 15,2 (в т.ч. раст. - 12,6); В- 3,4; СВ - 
0); : 
Иастьоризирана шунка ЗЕ дете ВО (ска 19), 
Руска салата (рещ, Хо 322 
пее Мин ) А Шунката се нарязва на филийки с четириъгълна 
т Е 
зраща Ф рма, върху които се разпределя руската салата. 
Дата, пра: се рулца, които се гласират с полутечно желе. 
ато се втвърди желето, се пн Е 
Червени мариноваци пиперки. видените реа омсценгпачетеаиядсаран 
ии, дените продукти и с помощта на четка се гласира с 
ВЕ од, полутечно желе. Подредените на плато рулца се гар- 
ами краставич : 
стрит щ раставички нират с краставичките, нарязани на ивички, и клонки. 
| мин от магданоза. Наоколо се слага дребно нарязано желе. 
Лобин, 4 
Тегло на едни порция, а: 





Ши 


24,9 (в т.ч. раст. - 0,8); В - 3,4; СВ- 7 





платото се прави розичка от домат върху подложка : 





22. Фунийки от шунка с пастет от дроб 













Продукти Брутно 


Нетно 








Готов 




















Пастьоризирана шунка 
Пастет от дроб (рец. 6 367) 
Яипа (1 бр.) 

Стерилизирани краставички 
Пресни червени домати 
Магданоз 

Месно желе (рец. 1) 


Добив. г: 


за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, 2 
р: нед. 1 
300 300 














Тегло на едпа порция, 2: 


Химичен състав па една порция, 2: Б- 1.8 (в т.ч. 
жив. - 13,8); М-91 (вт. раст. - 0): В- 2.5; СВ - 26,6; 
кДж - 689 (ккал - 164,6). 


Шунката се нарязва на тънки правоъгълници, ОТ 
който се оформят фунийки. Фунийките се напълвач с 
пастет от дроб. Върху плънката се слагат по едно 
кръгче от твърдо свареното яйце и по сдин резси от 


„домат. Оформените фунийки се гласират с полугечно 


месно желе и се подреждат па плата (чинни) върху 
подложки от стерилизирани краставички Наоколо се 
поставят дребно нарязано желс и клоики магданоз 


423. Сирене с червен пипер 












Брутно 
тегло, г 


Продукти 
за 10 порции 












Нетно 
тегло, г 





Бяло саламурено сирене 1040 
Слънчогледово масло Е 
Червен пипер 


Добив, г: 




















Тегло на сдна порция, 2: 











Продукти Бругно 
за 10 порции тегло, г 





Сирене от стомна 


Червени печени пиперки 
Капия 





Добив, г; 





Тегло на една порция, г; 





Химичен състав на една порция, 2 Б- ПЛ (вт. 
жив. - 17,1); М- 30,0(в т.ч. раст. - 30), В- 1.4; СВ - 
53,3; кДж - 1487 (ккал - 355). 


Сиренето се измива и се нарязва на парчета (по 2 
- на едиа порция), които се поставят в индивидуални 
чинии или плата и се поръсват със слънчогледовото 
масло и червения пипер. 

Сервира се с препечен хляб. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 223 (в т.ч. 
жив. - 22,3); М - 33,5 (вт.ч. раст. - 0,;8- 7.7; СВ - 
69,7; кДж - 1778 (ккал - 425). ; 


Сиренето се поставя в чиния и се украсява С изпе- 
чените и обелени червени пиперки. Поднася се с пре- 
печен хляб или прясна питка. 


Забележка. Освобождаването на сиренето от стомната можс 

да се извърши пред клиента - на помощната маса. Това става 

„ чрез счупването на стомната в горната най-широка част, Така че 

да се отстрани гърлото, след косто внимателно се отстраняват 
парченцата от стомната. 


425. Студено мешано от различни видове сирене 






Брутно 
тегло, г 


за 10 порции 
Овче бяло саламурено спрене 
Пушено сирене 
Топено сиреие 
Кашкавал 
Краве масло 
Магданоз 
Червени домати 










Нетио 
тегло, 2 





















Добив, г: 











Тегло на една порция, г. 





Химичен състав на една порция, г: Б- 17,7 (втч. 
жив. - 17.5); М- 31,0 (в т.ч. раст. - 0: В- 1.9; СВ - 
549; кДж - 1579 (ккал - 377). 


Сирецето (от ВСИЧКИ видове) и кашкавалът се на- 
рязват па квадратчст а, чстириъг ълници и три- 
ЪГЪЛНИНИ, КОИТО се аре ждат крак иво в плато и се ук 
расяват с ожиовчета от маслото, ре гени ог доматите, 


кнонки ог магланоча 




































































спазпаенета ЖЕЛИРАНИ ПРЕДЯСТИЯ веневиантаванетииалирранененаиате 


„ПБЕЗРРВЕНЕТВРДРЕЗТЗЯНВГРАНАТАНА (ЗНЕЧИКАТЕОНГИАИСЛЕМОИ РА Не АРЕ РЕРУАВРЯ- 












































Всички студени желирани предястия се приготвят с желе. В зависимост от начина на жели- 

ране се разделят на следните групи: гласе, в желе, шофроа, с майонеза и желе, галантин. 
Приготвят се от различни продукти: шунка, яйца, риба, птици, меса, субпродукти и др. 
Предястията гласе се приготвят, като повърхността на продукта се гласира сполутечно желе. 
Предястията в желе се приготвят, като целият продукт е потопен в желе. 


Предястията със сос Шофроа най-напред се заливат със соса и се оставят да желират на 
студено. По подобен начин се приготвят и предястията майонеза с желс. 


Галантините са студсни фаршировани предястия. Поднасят се гласирани. 


426. Гласирана шунка с домати, пълнени с руска салата 










































вяг върху напълнените с руска салата домати и се под- 
А реждат в плато. Околовръст се поставя надробено желе, 
освежено с клонки от магданоз. 


427. Шунка - листник 


























Продукти “Т Бругно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б - 17,9 (в т.ч. 
за 10 парцни тегло, г | тегло, г | вид,г жив. - 17,6); М- 11,5 (вт. раст. - 0); В- 1,3; СВ - 
Пастьоризирана шунка 1040 1000 1000 34; кДж - 982 (ккал - 234). 
Месно зеле (рец. Ж1) 200 20 Шунката се нарлзва на продълговати тънки филии. 
Червени домати 60 56 Останалите при обрязването й краища се нарязват на 
Краставици 7 57 дребно и се оформят па купчинка в средата на кръгло 
Моркови 90 Ши плато. Около тях се нареждат чрез застъпване филий- 
Маслини в 50 ките от шунката. Получената форма се гласира с полу- 
Магданоз 40 23 течно желе, което се нанася с четка. Околовръст се слага 
Краве масло я | 90 9 от останалото желе, накълцано на дребно. На върха на 
4 
Г тт Тео гласираната форма се поставя оформен като роза до- 
Тео нъ критерият 75) | мат, а по края на платото се подреждат охлювчета или 
„| триъгълничета от маслото и свежи клонки от магдано- 


за. От краставиците, морковите и маслините се офор- 


мят кръгчета, ромбоидчета И ДЪГИЧКИ, КОИТО се изпол- 
зват като лека украса. 


25) 


Продукти Брутно | Нетно Химичен състав на една порция, г: Б- 9,0 (в т.ч. 

за 10 порции тегло, г | тегло, г жив. - 7,0); М - 184 (в т.ч. раст. - 8,1); В - 5,0; СВ.- 
Пастьоризирана шунка 260 260 35 15; кДж - 1046 (ккал - 250), | 
ето с ие с желе ти ти Уприрвте ав добре узрели, но твърди, с правилна 
рани - я форма домати. Разрязват се напречно, издълбават се н 
се поръсват със сол и черен пипер. Обръщат се с раз- 

Сметана 25 25 реза надолу и се оставят да престоят така 20 - 30 мину- 
Месно желе (рец. Жо 11) 200 20 ти, за да се изцеди сокът им, след което се напълват с 
Червени домати 580 360 руска салата. Шунката сс нарязва на филийки с дебели- 
Руска салата (рец. 6 322) 300 300 на3 - 4 мм, от които с метална форма с диаметър 4 - 5 
Стерилизиран грах 150 100 см се изрязват две кръгчета за порция. Между всеки 
Магданоз 20 10 двс кръгчета се поставя пастет от шунка и добре се заг- 
Коняк 1 5 лажда. Така оформените медальони се гласират с по- 
Черен пипер 02 02 лутечно месно желе, украсяват се покрая с по 3 успо- 
Писта редни реда от дребни грахови зърна и ОткОВО се гласи- 
Тепидрснерерата рат сжеле. След желирането им медальоните се поста- 


428. Мозайка от шунка 










































Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло, г 
Шунка 180 
Стерилизирани краставички 405 
Ятца (З бр. белтъци) 15 
Магданоз 1 
Месво желе (рец. Ю 1) 315 
Зелена салата | 105 
Добив. г: 















Тегло на една порция, г: 





420. Желирана шунка 





Продукти 
за 10 порции 


| Брутво 


тегло, г 


Готов 
вид, г 


Нетно 
тегло. г 





Шунка 

Месно желе (рец. Х11) 
Стерилизирани гъби 
Стерилизирани краставички 
Зелена салата 


780 
450 
20 
210 
105 





Добив, г: 





Тегло на една порция, с: 











430. Яйца сос Шофроа 











Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,е 
Яйца (20 бр.) 1000 500 800 


Сос Шофроа (рец. Ж 116) 
Маслини 

Зелена салата 

Руска салата (рец. Ж 332) 
Магданоз 


350 350 
80 52 
10 0 
300 300 
30 2 





Добив, г: 


1500 





Тегло на една порция, е, 





5) 








Химичен състав на една порция, г: Б- 14,2 (втч 
жив. - 13,8); М- 4,6 (вт.ч. раст. - 0); В- 0, СВ- 240), 
кДж - 606 (ккал - 144). 


Дъното на продълговата форма за кекс сс покрива 
стънък пласт охладен полутечен аспик. След втвърця 
ването му върху него се поставят нарязаните на куб 
чета шунка, стерилизирани краставички, варепият 
белтък и магданозът, които предваритедно са раз 
бъркани до получаването на еднородна маса. Тази смес 
се залива с охладено полутечно желс. Охлажда сс и 
преди поднасяне формата се потапя в топла вода, 00 
ръща се и се нарязва на порции. Сервира сс върху ли 
ста от зелена салата, подредени ка плато или чиния. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 13,6 (в т.ч. 
жив. - 13,2); М- 4,6 (в т.ч. раст. - 0); В- 0,4; СВ- 231; 
кДж - 592 (ккал - 141). 


Върху дъното на форма се нанася тънък слой охла- 
дено полутечно желе. След втвърдяването му върху него 
се нареждат нарязаните на филийки гъби и филийкитс 
от шуика. Отново сс залива с охладено полутечно желс. 
Охлажда се и след втвърдяването формата се потапя в 
топла вода. Обръща се и се нарязва па филии, които сс 
поднасят върху подложка от зелена салата, н се гарни 
ра със стерилизираните краставички. 


Химичен състав на една порция. г: Б- 12.0 (в т.ч. 
жив. - 10,4), М- 19, (в т.ч. раст. - 8.7), В- 5,4; СВ - 
39,6; кДж - 1052 (ккал - 251). 


Студените забулсни яйца се оформят, поливат сс 
със сос Шофроа, който може да бъде оцветен със сла- 
пак, със сос Кетчуп и др. Украсяват се и се подреждат 
върху канапе от руска салата, която е поставена върху 
лист от зелена салата, и се сервират. 


431. Забулени яйца Шофроа 








Продукти 
за 10 порции 
Янца (20 бр.) 
Майонеза (промишлено 
производство) 

Сметана 

Месно желе (рец. Ю 1) 
Сол 

Червени домати 
Магданоз 


Добив. г: 










| Брутно | Нетно | Готов 
тегло, г тегло, г вид, г 
1000 
250 290 
10 100 
100 100 
8. 8 
320 300 
4: 
Е 














Тесло на една порция, г: 




















Химичен състав на една порция, г: Б- ИЗ (в т.ч. 
жив. - 10,5); М - 35,3 (вт.ч. раст. - 23,3), В- 2,9, СВ - 
51,3; кДж - 1608 (ккал - 384). 


Забулените яйца се оформят и заливат с при- 
готвената майонеза и битата сметана, разредена с теч- 
но желе. След като изстинат, сс украсяват и нареждат 
върху канапе от домат. Подреждат се в чинии и сс ук- 
расяват с дребно нарязано желе и друга подходяща 
гарнитура. 





432. Яйца н желе с шунка 








Продукти 









Пастьоризирана шунка 
Стерилизирани краставички 
Сол 

Магданоз 








Добп,г, 


Бругно | Нетно 
5 за 10 порини тегло, 2 | тегло, г 
Яйша (0 бр.) 500 400 
Желе (рец. ЮИ) 300 

















Тегло на една порция, г: 


433. Яйца Момина сълза 











Продукти Брутно | Нетно 

за 10 порции тегло, г | тегло, г 

Яйца (10 бр.) 500 400 
Черси хайвер 30 30 


Майонеза с жеде (рец. Хо 18) 
Руска салата (рец. Ж 322) 
Крапе масло 

Лимон 


Магданоз 
Моркови 
Кетчуп 


Доматено торе 

Месио желе (рец. ЖП) 

Праз 

Кори от зелена краставичка 
Стебла от магданоз 





250 
400 
50 
105 
2 
105 
40 
5 
100 
Щ 
2 
2 





250 
400 
50 
100 
щ 
щ 
40 
25 


49 
2 
20 








Добив, с: 





Тегло на едиа порция, г: 





434. Риба гласе 





























Продукти | Брутно Нетно 
1а 10 порции тегло, г | тегло, г 
Зе са ии ВЕ 
Бяпа риба 2925 120 
Есетра 1685 13 
Моруна 1935 1200 
Чи 1930 125 
(епърна 1575 125 
Сом 2285 1100 
Рибио желе (рец, Хо 13) 225 225 
Пимон 120 14 
Черосин мариповаци пиперки 45 30 
Зица (2 0р.) 100 50 
Мисли И 39 
Моркори 15 60 
Магданоз 30 2 
Червени домати 80 65 
Да отвараша: 
Моркоои, целина, лук ро) 90 











Химичен състав на седна порция, 2: Б - 9,5 (в та. 
жив. - 0.4); М- 0,0 (вт.ч. раст. - 0), В- 0,4; СВ - 17,5; 
кДж - 456 (ккал - 109). : 


Дъното на формите за желиране на яйца се залива 
със студено желе. След втвърдяването му се украсява 


с предвидения магданоз. След като се долее още сту- : 


дено желе (тънък слой) върху украсата, във формата, 
се поставя свареното обелено яйце. Шунката се наряз- 
ва на тънки правоъгълни филийки, широки 4 см, коц- 
то обвиват яйцето, и се залива с полутечно студено 
желе. Охлажда се при подходяща температура. При 
поднасяне формата се потапя в топла вода и се 06- 
ръща внимателно върху плато или чиния. Гарнира се 
със зеленчуци и дребно нарязано желе. 


Химичен състав на една порция, г: Б - 8.4 (в т.ч, 
жив. - 9,9), М- 42,7 (в т.ч. раст. - 34,0); В- 69; СВ - 
60,1; кДж - 1930 (ккал - 461). 


Яйцата, твърдо сварени и обелени, се отрязват“ 


откъм широката част, за да стоят изправени, подреж- 
дат се върху табла и се покриват със смес от майонеза 
(рец. Хо 118) и желе, оцветено от Кетчупа или домате- 
ното пюре, след което се оставят в хладилника. Като се 
втвърди майонезената смес, върху нея се нанасят цвет- 
чета, наподобяващи момина сълза, от разбитото мас- 
ло и зелени листенца, оформени от листата на праза. 
Така оформените яйца се гласират с полугечното желе 
и отново се охлаждат. На върха на яйцата се разпреде- 
ля черният хайвер върху звездичка от майонезата. 
Готовите яйца се подреждат върху канапе от рус- 
ка салата и се украсяват с назъбени полукръгчета от 


лимон, моркови, дребно нарязано желе и клонки от 
магданоза. 


я 


Химичен състав на една порция, г: Б- 18,3 (вт.ч. 
жив. - 17,8); М- 5,6 (в т.ч. раст. - 0,7); В- 2,7; СВ - 
29,2; кДж - 577 (ккал - 137). 


Есетровите риби се варят на едри парчета без ко- 
жата и хрущялите, а рибите от другите видове се филе- 
тират или се навиват на руладини. Сварените в отвара- 
та от предвидените продукти и охладени есетрови риби 
се нарязват на филета с еднакъв грамаж и еднаква фор- 
ма, подреждат се в плато или чиния и се гласират. Гла- 
сирането се извършва с четка с охладено желе, като 
има консистенция на течен мед. След това рибата се 
оставя на студено, за да се желира нанесеният слой от 
желето. Върху този слой се прави украса от яйцата, 
доматите, пиперките, морковите, нарязани на ивички, 
ромбоидчета или други подкодящи формички, листа. 
от магданоза, маслините и резенчета от лимона. Пре- 
ди поставянето им върху рибните филета те се потапят 
в течно студено желе, след което се нанася желе с чет- 
ка, а върху украсата се нанася още един слой желе. 

























Сол 
Черен пипер, дафинов лист, 


бахар 
Добив, г: 









900/1500 









Тегло на една порция, г: 









Продукти 
за 10 порции 


Бяла риба 


- Есетра 

- Моруна. 160 

- Чига 1620 935 
- филе от мерлуза (замразено) 980 885 
- Пъстърва 1560 935 
Рибно желе (рец. Ж 13) 450 450 
Яйца (21, бр.) 125 100 
Моркови Ш: 
Маслини 39 
Стерилизирани краставички 6 
Лимон 150 
Червени домати 6 
Магданоз 15 
За отварата: 

Моркови, целнка, лук 90 
Сол и 
Оцет 35 
Черен пипер, бахар 02 | 





90150 





4345. Риба в желе 


Нетно 
тегло, г 






Брутно 
тегло, 2 









































Добив, г: 


1501500 








Тегло на една порция, г: 





15150” 


















Продукти 
за 10 порции 


436. Риба Шофроа 


Нетно 
тегло, г 






Брутно 


тегло, г 















































Бяла риба 2435 

- Есетра ци 

- Моруна 160 

- Чига 1620 

- Мерлула (филе) 980 

- Пъстърва 1560 

- Сом 1905 915 

- Налим 1590 922 
Сос Шофроа с рибен бульон 

(рец. Ко 114) 410 410 
Рибно желе (рец, Хо 13) 150 150 
Маслини 00 » 
Моркови 05 54 
"Магданоз 3 | 
Лямон 15 Ш 

За отварата: 

Моркови, целина, лук 10 90 
Оцет 35 > 
Сол Ш 0. 
Добив, г: 1501500 








Тегло на една порция, г: + | 


7550 





Химичен състав на една порция, г: Б- 
жив. - 15,2), М- 5,0 (втч. раст. - 0,7); В 
26,0; кДж - 507 (ккал - 120). 


Есетровите риби се варят. нарязани на сдри парчета 
без кожа, хрущяли и кости, а рибите от другите видове 
се филетират. След сваряването се охлаждат в огварата 
и се оформят на филета. Рибните филста се иареждат 
във форма, предварително залята с течно охлалсно желе 
сдебелина 3 мм. След втвърляването му се прави украса 
та от маслини, яйца, моркови, домати в подходящи фор- 
ми - ромбоидчета, маргарити, детелини и др. Върху ук- 
расата се нанася тънък слой желе. След това керемидо- 
образно се нареждат филийките от рибата, заливат се 
отново с охладеното желе, което се оставя да се втвърди. 

Преди поднасяне формата се поставя в топла в0- 
да и се обръща в плато. Гарнира се с дребно нарязано 
желс, парчета лимон, яйца, червени домати и др. 

Единични порции може да се оформят по посоче- 
ния начин в мапки форми (чаши). 

Сварената риба, нарязана на филета, може да се 
постави на плато по порции, като украсата се поставя 
върху всяка от тях и се нанася гънък слой охладено желе. 
След втвърдяването му рибата се залива с течно желе. 

Сервира се от платото или се нарязва ка порцни и 
се поднася в отделни чинии. 


15,0 (вт.ч 
2.5, СВ 


Химичен състав иа една порция, г: Б- 14,5 (вт.ч. 
жив. - 14,0); М- 9.1 (вт.чч. раст. - 0,6); В- 19; СВ - 
22,9; кДж - 442 (ккал - 105). 


След студената обработка есетровите риби се на- 
рязват на едри парчета, а останалите се филетират. 
От рибните кости, глави, опашки и ароматни корени 
се приготвя отвара, в която се варп подготвената риба. 
Сварената риба се изважда от отварата след охлажда- 
нето й, подрежда се върху скара и се покрива със сос 
Шофроа. След охлаждането на соса рибата се гласира 
със студено полугечно желс, украсява се с маслини, 
моркови и магданоти отцово се гласира При поднася“ 
исто й порции ге се укрик ИайЕа дре оно пари ищо желе 
и парче лимон 


4.37. Пиле гласе 





Продукти 














Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, г вид, 2 

Пиле 2180 200 1000 
Месно желе (рец. Хо12) 300 300 
Червени домати 10 103 
Зелена салата 80 60 
Магданоз 30 2 
Маслини 50 5 











| Добив, г: 





1500 








Тегло на една порция, г: 150 





438. Птица в желе 















Пресни домати 
Сметана с хрян (рец. 91) 








Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло,г | вид.г 
Пиле 1570 150 
- Кокошка 1514 
- Пуйка 1581 
- Гъска 2240 
Желе от птици (рец. Хе 12) 500 
Яйца (1 бр.) 50 
Пресни краставици 120 
Моркови 90 
Магданоз 40 
Сол щ 
Черен пипер 12 
Стерилизвраин краставички 180 














обив, г: 


1505004 250 








Тегло на една порция, г: 


15/1504:25 








439. Пилешки дроб 





























Сос от печено месо (рец. Ко 61) 
Желатин 

Желе от птици (рец, Хо 12) 
Моркови 

Черен пипер 

Зелена салата 

Яйша (2 бр.) 

Сол 
Добив, г: 






Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, е | тегло, г 
Дробчета 680 660 500 
Краве масло 100 100 












200 20 











Тегло на една порция, г: 








254 


Химичен състав на сдна порция, г: Б- 45,0 (вт, 
жив. - 44,8); М - 8,6 (вт.ч. раст. - 0,5); В- 0,6; СВ. 
574; кДж - 1116 (ккал - 266).. 


Изпеченото, изстинало и обезкостено пиле се на- 
рязва на филийки. В чиния или плато се поставят фи- 
лийките от бутчетата, а върху тях се нарежда бялото 
месо от гърдите. Гласира се с изстиналото течно Желе, 
Порциите се украсяват с маслини, магданоз, червени 
домати и зелена салата, след което се гласират. 


Химичен състав на една порция (без сос), г: Б- 
33,7 (в т.ч. жив. - 33,3); М- 13,9 (в т.ч. раст. - 0,1),В- 
2,3; СВ - 54,0; кДж- 1158 (ккал - 276). 


Плицата се сварява и се слага в студена подсолена 
вода да изстине, обезкостява се н се очиства от кожата, 
Дъното на формата, в която ще се желира месото, се 
покрива с тънък пласт от желето. След като се втвърди 
желето, се прави украсата, върху която с четчица се на- 
нася тънък пласт от жепето и ОТНОВО съдът се оставя на 
студено. Върху втвърденото желе (втори пласт) се на- 
режда на филийки бяло месо от гръдната част па птица- 
та и се залива с желе (И от формата). След изстиването 
върху него се нарежда останалото месо. Формата се 
допълва с останалото охладено, но течно желе и се държи 
на студено. Преди поднасянето формата се потапя за 1 
- 2 секупди в топла вода и птицата сс обръща върку пла- 
то. Наоколо се подрежда гарнитурата от пресните до- 
мати и стерилизираните краставички. 

Разбитата сметана с хрян с поднася отделно. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 17,2 (вт.ч, 
жив. - 14,6); М - 13,0 (в т.ч. раст. - 0); В- 1,5; СВ - 
33,2; кДж - 811 (ккал - 194). 


Почистените дробчета сс бланшират във вряща 
вода. След това сс измиват и нарязват на две-три пар- 
чета. Задушават се в масло и сс заливат със соса от 


печено месо, като се задушават отново за 2-- 3 мину- 


ти. Нагряването се прекратява и се прибавя накисна- 
тият във вода (60 г) желатин. Подправя се, бърка се 
до изстиване и получаване на еднородна маса. Дъно- 
то на формата (формичките) се покрива с течно сту- 
дено желе с дебелина 5 мм. След втвърдяването му се 
украсява с моркови, белтък от варсно яйце и отново 
се гласира с четчица. Върху украсата св разпределят 
дробчетата на 10 равин части н се заливат с течното 
студено желе. 

При поднасяне формите се потапят в топла вода 


и св обръщат върху плато или чиния на подложка ог 
зелена салата. 








440. Птица Шофроа 


























| 
| 
| 














а Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г ВИД, г 

Пиле 194 18 150 
- Кокошка 1753 1630 750 
- Пуйка 1875 1744 150 
Бял сос Шофроа с основа 550 550 
пилешки бульон (рец. Жо 114) 150 150 
Меско желе (рец. Х 12) 40 26 
Маслини 40 26 
Мариновани пиперки 40 И 
Магданоз 8 8 
Сол 
Добив, г: “| 1500 
Тегло на една порция, г: 150 





441. Талантин от пиле 






























Добив, г: 


Продукти скее Бруто | Цетво 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | 
Пиле 1216 694 
Разфасовано телешко месо 340 325 
Свинско месо 240 230 
Език 90 90 
Сланина 10 106 
Сметана 100 100 
Пилешки дробчета м 1 
Стерилизирани гъби 230 115 
Яйчен белтък (1 бр.) 3 2 
Коняк 20 2 
Бяло вино 5 50 
Желе от птица (рец. Ж 12) 150 150 
Черен пипер 1 1 
Индийско орехче 1 1 
Сол 8 8 
Зелена салата 240 30 
Маслини 30 2 

















Тегло на една порция, г: 














Химичен състав на една порция, г: Б- 41) (втч 
жив. - 40,7); М- 10, (втч. раст. - 0.4); В- 3,0; СВ 
56,0; кДж - 1155 (ккал - 276). 


Птицата се сварява цяла и се оставя в студена пол 
солена вода да изстине. Изважда сс, обезкостява се и се 
очиства от кожата, като гърдите и бутчетата остават 
цели. Нарязват се на 3 - 4 филийки и се оформят на 
парчета. Нареждат се в тавичка и се заливат със студс 
ния сос Шофроа с лъжица. Украсява се с триъгълниче 
та от нарязаната капия и отгоре листенце магданоз. 
Оставя се да изстипе при температура 0 - 8“С и се гла 
сира с течно желес. 

Оформя се на порции, които се украсяват с лисг 
ни зеленчуци и нарязано желе. 


Химичен състав на едиа порция, г: Б- 26,9 (вт.ч 
жив. - 26,6); М - 39,3 (в т.ч. раст. - 0); В - 0,7; СВ 
61,1; кДж - 1827 (ккал - 436). 


Кожата на птицата с част от месото се отделя вин- 
мателно, след като предварително се направи над- 
лъжен разрез по гърба от шията надолу. След това 
птичето месо се обезкостяпа и заедно с телешкото и 
свинското меса и половината от сланината се смила 3 
- 4 пъти през месомелачна машина със ситна решет- 
ка. Смляното месо се слага в съд с обло дъно, който с. 
поставен в съд с натрошен лед. Към месото, като сс 
бърка с тел или с дървена лопатка, се прибавят белтъ- 
ците, а след това сметаната. Разбиването продължава 
около 60 минути, след това съдът се изважда от леда 
и се прибавят парязаните на ивички гъби, част от ос- 
таналата сланина, част от предварително бланшира- 
ните лилсшки дробчета и сварен език, нарязани на куб- 
чета, солта, черният пипер. индийското орехче, бяло- 
то випо и конякът. Сместа сс размесва добре и поло- 
вината от нея се разстила върху кожата на птицата, 
върху нея по дължината й се подреждат остапалата 
част от сланината, сзика и дробчетата, нарязани на 
ивички. Върху тях се разстила останалата част от сме- 
ста за плънката. Краищата на кожата с пълнежа се 
събират и се зашиват. Така оформената птипа се уви- 
ва стегнато с кърпа, краищата на която сс завиват, с 
канап се превързва няколко пъти през средата, поста- 
вя се в тенджера заедно с костите, залива се с вода и 
бульон и се вари | - 1,5 часа при тихо кипене. Изважда 
се от бульона и се освобождава от канапа и кърпата. 
Кърпата се изпира и в нея се увива и завързва отново 
сварсната птица. Така подготвена, тя може да се при- 
тисне с дъска, върху която е поставена тежест, или да 
се охлади в бульона, в който с сварена, като се поста- 
ви в хладилник. При поднасянето се нарязва напреч- 


но на филия, гласира се н се гарнира с парязано желе, 
зелена салата и маслини. 








РУНО варадаа 








за 

















Продукти Бругно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,о 
Младо прасенце 1790 15 | по 
Ароматни корени (лук, целина, 
моркови) 150 120 
Месно желе (рец. 11) 200 200 
Маринованн червени Камби 170 100 
Хряй 160 10 
Стерилизирани краставички 160 100 
Сол 0 10 
Черен пипер 2 2 
Магданоз 2 14 
Маслини 3 2 
Лимон 2 




















Добив. г: 
Тегло на една порция, г: 1 











х. ГЛасе 





Химичси състав на сдна порция, г: Б - 14,7 (в т.ч, 
жив. - 147), М< И, (ит, раст. - 0,5); В-3,2; СВ - 
132,8; кДж - 4505 (ккал 1076). 

Прасенцето се разрязва по дължина на две поло- 
винки. Измипат се и се поставят в кипналата марина: 
та (вода с ароматните кореци и подправки), като пред- 
варително кожата на прасенцето се намазва с лимон, 


След сваряването, докато е още топло, месото се обез- 
костява. Върху памучна салфетка се поставя полоВин- 


ката сварено прасе и се увива в цилиндрична форма, < 


добре стегната. Завързва се в двата края и се връща 


обратно в маринатата до изстиване, След това се: 


освобождава от салфетката и сс нарязва на филийки, 
които се поставят на чиния или плато в зависимост от 
случая. Гласира се с изстиналото полутечно желе и се 
оставя да се втвърди. Гарнира се с хряна, краставич- 
китс, маринованите Камби, магданоза и маслините, 


443. Телешки пастет гласе 


















































Продукти Брутио | Нетно 

за 10 порции тегло, г | тегло. 2 
Телешки дроб 1 120 1040 
Краве масло 150 150 
Слацина 10 05 
Лук 15 63 
Моркови 40 32 
Целина 55 3 
Чесър В 0 
Сол 6 8 
Черен пипер 1 1 
Дафинов дист 1 1 
Индийско орехче 1 1 
Коняк 2 20 
Гуло вино 50 50 
(С герилилирази краставички 180 100 
Месио желе (рец, ЖП) 200 200 
Добин, # щ 
Гео па една порцид, ас 

444. Език гласе 
Продукти Брутно | Нетно Готов 

14 |) порции тегло, г | тегло. г Вид, 2 
Г орежди (зепсинки) сзик 1820 1820 1000 
Хромание корени 159 120 
Сба 8 8 
Меспо жене (рец, МП) 300 300 
Ина - Фелтък (1 0р.) 25 25 
Меслини 5 43 
Преси кончаниии 80 64 
Червени домати 106 100 
Маглшноу 2 2! 
Побни и Зее 1000500 





Тегло ни една порция, г: 





1007130 





20 


и 


Химичен състав на една порция, г: Б- 20,5 (в т.ч. 
жив. - 20,3); М - 26,4 (вт.ч. раст. - 0,0); В-5,3; СВ - 
50,5; кДж - 1472 (ккал - 352). 


Телешкият дроб се почиства от ципите, кръ- 
вопосните съдове н се нарязва на кръгчета от по 100 г, 
Морковите, лукът, целината н. чесънът се нарязват на 


кубчета, прибавят се дробът, маслото и нарязаната 7: 


сланина, солта и дафиновият лист и се поставят в тен- 
джера да се задушават. След това се слагат във фурна 
за около 30 - 40 минути. Охладената смес се смила3 - 
4 пъти на месомелачка със ситна решетка. Пасира се, 
подправя се, прибавят се виното и конякът. Сместа се 
поставя върху пергаментова хартия, намазана с олно, 
и се увива във вид на салам. Пристяга се добре, оста- 


„Вя Се да изстине и след това се нарязва на кръгчета с 


дебелина 1 см. Гласира се, украсява се и се гарнира 
със стерилизирави краставички и дребно парязано 
желе. Може да се сервира на плато илив чиния. 


Забележка. Пастетът може да се сервира по половин порция 
за предястие или да се използва за студено мешано. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 32,1 (вт.ч. 
жив. - 31,7); М- 121 (в т.ч. расг. - 0,8); В-1,8: СВ - 
464; кДж - 1053 (ккал - 251). 


Добре измитият език се сварява заедно с аро- 
матните корени. Потапя се в студена вода и веднага 
сс обелва. Оставя се в студена вода да изстине н се 
нарязва на тънки филийки. При рязането, което започва 
откъм дебелия край на езика, се внимава да се запази 
формата му. Подреденият в плато език сс гласира с 
полутечно желе, след косто се оставя в хладилник, за 
да се втвърди нанесеният пласт от желето, Украсява 
се с маслините, белтъка от твърдо свареното яйце и 
корички от пресните краставички, различно оформени 
и потопени в желе. Украсата се закрепва с желс. 





445. Език в желе 
















































кти Брутно | Нетно 
аи, иа г | тегло, г 
Телешки език 1640 1000 
Ароматни корени (лук, целина, 
моркови) 150 120 
Месно желе (рец. Ж 11) 400 400 
Яйца (1 бр.) 250 40 
Маслини 30 2 
Червени домати 10 18 
Магданоз 30 2 
Зелена салата 7 53 
Оцет 2 2 
Дафинов лист 





Сол 
Черен пипер 


Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 


Продукти 
за 10 порции 


1 
8 
1 



























Мозък 
Ароматни кореня (лук, целина, 
моркови) 

Месно желе (рец, 11) 

Яйца (1 бр.) 

Маслини 

Червени домати 

Магданоз 

Зелена салата 

Оцет 

Дафинов лист 

Сол 

Черен пипер 


Добив, г: 
Тегло на една. порция, г: 































базаапестнава СТУДЕНИ ПРЕДЯСТИЯ ОТ РИБА незененрраниате 
И НЕРИБНИ ПРОДУКТИ 
ЕМЕАКСИАА МОЛИ еАадаиауиНавиооави тва рони Евада 














Студените предястия от риба се приготвят от различни видове риби: прясна, охладена 


Готовият език се гарнира с резепчета от червените 
домати, клонки от магданоза и дребно нарязаното 
желе, което се подрежда наоколо. Езикът МОЖЕ да се 
поднесе и със сос от хрян с оцег. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 28, (вт.ч. 
жив. - 28,6); М- 11,0 (вт. раст. - 0,3); В - 1,6; СВ - 
42,0; кДж - 949 (ккал - 226). 


Езикът се измива добре и се поставя във прящата 
марината. След сваряването му се потапя в ст удена 
вода и веднага се обелва. Оставя се да изстине в под 
солена вода и се нарязва на тънки филийки, като ряза 
нето започва от дебелия край на езика и се внимава да 
се запази формата му. В подготвените форми с желе 
то и украсата се нареждат плътно филийките. Залива 
се сизстиналото течно желеи се гарнира с предвиде- 
ните листни зсленчуци. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 12,6 (вт.ч. 
жив. - 12,3);) М- ПА (втм. раст. - 03):8 - 1,6; СВ - 
29,6; кДж - 674 (ккал + 161). 


Мозъкът се почиства от ципите, измива се и се 
поставя във врящата марината. След сваряването му 
се оставя да изстине в маринатата. Нарязва се на тънки 
филийки. В подготвеннте форми с месно желе и укра- 
сата сс нареждат плътно застъпени филийки, които са 
с по-правилна форма, а в следващия (втория) ред се 
слагат по-неоформени. Залива се с изстиналото желе 
(течно). Гарнира се с предвидените цветни зеленчуци. 
































ЕЕ рана ре е 











1 


замразена, солена, пушена, маринована и др. Поднасят се със студени сосове. От нерибните 


продукти за приготвяне на студени предястия се използват краби, лангусти, омарн, скариди 


миди, стриди, калмари, морски водорасли и др. Поднасят се със студени сосове, украсяват се 
с магданоз, копър, твърдо сварени яйца, маслини, кисели краставички и др. 











Продукти 
за 10 порции 









Нетно 
тегло. 2 






Брутно 
тегло, 2 





Пушено филе от скумрия 
Мариновано филе от карагъо: 
Риба консерва (шпроти) 
Аншоа 











3 











































Химичен състав на една порция, г: Б- 240 (вт.ч, 
жив. - 23,2); М- 52, (вт.ч. раст. - 21); В- 2,0; СВ - 
80,1; кДж - 2470 (ккал - 591). 


Върху парязания на две половинки домат с помощ- 


та на пош - шприц се нанася хайверът (по 30 г). До-” 


матът се поставя в центъра на чинията и около него 











Лимон се нареждат филетата от различните видове риба. Ук- 
Краве масло расява се с лимон, масло и зелена салата. 
Червени домати Забележка. Ордьовърът може да се 
Тарама хайвер (рец. 0321) дове и затотбрти аве, : а ДОН ра 
Зелена салата 
Добив, г; 1000/2000 
Тегло на една порция, г: 1 100/ 200 | 
448. Солена риба 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 13,6 (вт.ч. 

за 10 порции тегло, 2 | тегло, г | виде жив. - 13,6); М- 711 (втч. раст. - 5,0); В- 2.1; СВ - 
Солена хамсия, килха, цаца, 342; кДж - 547 (ккал - 130). 
салака и друга дребна солсна Рибата се почиства от главите, перките и костите 
риба 560 602 и се нарязва на тънки парчета. Лукът се нарязва на 
- Солена и прясно пушена тънки филийки, поръсва се с магданоз и се поставя 
херинга, сардика, скумрия 70 002 върху рибата или в средата на чинията. Залива се с 
- Солен паламуд (лакерда) 710 003 маринатата от оцста и слънчогледовото масло и се 
- Пушен паламуд 690 600 украсява с лимон. 
- Пушена скумрия 700 602 
Оцет Щ Ш 
Слънчогледово масло 50 50 
Червен лук 240 200 
Черен пипер 2 2 
Лимони 120 114 
Магданоз 40 2 

|- 

Добив, г: 1000 Рибните предястия са богат източник на лесно 
Тегло на сдна порция, г: 00 усвоими, пълноценни белтъчини. 





449. Мариновани филета от солена риба 





















Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порцни тегло. г | тегло, г 
Е за 
Солена риба (херинга, 
скумрия) 1400 980 
Слънчогледово масло 50 50 
Ощет 4 40 
Черен пипер 15 15 
Бахар 1 1 
Дафинов лист 
Магданоз 











Добив, г: 








Тегло на една порция, г: 





не) 
сл 
се 


Химичен състав на една порция, г: Б - 26,4 (вт.ч. 
жив. - 26,4); М- 83 (в т.ч. раст. - 5,0); В - 0,1; СВ - 
51,6; кДж - 773 (ккал - 184). 


Рибата се обезсолява в студена вода в про- 
дължение на 2 - 4 часа, спед което се почиства от гла- 
вата, кожата и гръбнака. Почистената риба се нарсж- 
да в емайлиран съд, като се поръсва с едро смлян че- 
рен пипер, бахар и дафинов лист. Отгоре се залива с 
оцет и слънчогледово масло. Съхранява се в покрит 
съд в хладилник. Поднася се поръсена с дребно наря- 
зания магданоз. 














Продукти 
за 10 порции 


450. Филе от солена риба с хайвер от чесън 


Брутно 
тегло, г 


Нетно 
тегло, г 


Готов 
вид, 2 





Херинга, селда, карагьоз 
(солени) 

- Солена червоморска скум- 
рия (маринована) 

- Солена оксанска скумрия 
(маривозана в кутин) 


- Паламуд пресен осолен 

- Лакерда 

Хайвер от чесън (рец. Хе 364) 
Червени домати 

Лимон 

Магданоз 


Добив, г: 


595 


595 


595 
595 
465 
350 

Щ! 
15 

30 








410 








Тегло на една порция, г: 





Химичен състав на една порция, г: Б- 123 (втч 
жив. - 11,2); М- 19,3 (в т.ч. раст. - 17,9);В - 5,5, СВ 
45,2, кДж - 1057 (ккал - 292). 


Херингата, скумрията и карагьозът сс изкисват пъй 
вода (студена). Останалите риби не се обсзсоляши 

Почистената и филетирана риба се нарязва на 
филийки. Порциите се подреждат в чиниите за подни 
сяне и се гарнират, като хайверът се поставя на куи 
чина в средата на чинията и се украсява с доматите, 
дребно нарязания магданоз и резсичета ог лимон 


451. Филе от аншоа с картофи 











Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | нида 
Аншоа (гръцка сардела) 500 200 200 
- Аншоа с капри 260 200 
- Аншоа консерва 260 200 
Картофи 380 290 
Маслини 160 100 
Яйца (2 бр.) 100 80 
Стерилизирани краставички 10 60 
Магданоз (зслена салата) 40 25 
Оцет 5 Е 
Краве масло “200 


Добив, г: 











2007000 








Тегло на една порция, а: 





207700 








Продукти 
за 10 порции 


Брутно 
тегло, г 


тегло, г 


Нетно 


Готов 
вид, г 








Аншоа (гръцка сардела) 
- Аншоа консерва 
Слънчогледово масло 
Краве масло 


Червени домати 
Лимон 

Оцет 

Магданоз 


Добив, г: 


1250 
650 
50 
Щи 
106 
210 
50 
40 


500 
500 
50 
ЦИ 
100 
200 
50 
2 





а 








Тегло на една порция, г: 








Химичен състав на една порция, г: Б- 7, (вт.ч 
жив. - 6,9), М- 19,4 (в т.ч. раст. - 1,5), В- 8.1, СВ 
40,5; кДж - 1024 (ккал - 245). 


Избират се вдри картофи, измиват сс и се свари 
ват. Обелват сс и се оставят да изстинат. Нарязват сс 
на кръгчета с дебелина 5 мм. Омекналото масло сс на 
мазва върху изстиналите кръгчета от картофите. Ан 
шгоата се оформя на кръгче върху картофа, ав средати 
сс поставя парче от нарязаното с машинка яйце. Върху 
него се слагат изчистените от костилкитс маслини. Ук 
расява се с предвидените цветни зеленчуци. 


452. Аншюа с масло и лимон 


Химичен състав на една порция, г: Б- 13. (вт.ч. 
жив. - 13,4); М- 12,5 (в т.ч. раст. - 5,2), В- 2,0; СВ 
374; кДж - 758 (ккал - 181). 


Изкиснатите (30 - 40 минути) във вода, подкисс 
лена с оцет, рибки се разделят по дължина на две по 
ловинки и се почистват от главите и гръбнака с кос 
тите. Получените филета сс нареждат в порцеланова 
чиния с външната част нагоре и се освежават с клон- 
ки от магданоза и кръгчета от доматите. Отгоре сс 
прави украсата от маслото и резенчета от лимона и се 
поръсва със слънчогледово масло. 








453. Риба с майонеза 








Продукти 
за 10 порции 








Нетно 
тегло, г 


Брутно 


Химичен състав на сдиа порция, 2: Б - 12,3 (в т.ч. 
тегло, 2 


жив. - 123), М- 182); В-2,3; СВ - 














26,3 (в1.ч. раст. 





Била риба 42,0; кДж - 1212 (ккал - ХМ). 
Моруна Маринатата се сварява, в пея се поставят филета- 
Дери та без кожа и кости, приготвени от рибата, и се вари 
Дига 10 - 15 мипути. Оставят се да изстинат с маринатата. 
Пустърва 


Изваждат се с решетъчна пъжица. Разпределят се в 
чиния и се украсяват с майонеза, лимов и останалите 
продукти, предвидени за украсата. 


Майопеза (промишлено 
производство) 
Лимоци 

Маслици 

Моркови 

Магдаиоз 

Киссли краставички 
Череи пипер 

За маршатата: 
Ароматни корени. 
Бахар 

Лафинов дист 

Сой 

Черен пипер 

Оцет 

Пода 


Добив е 
Тегло на сдна порция, г: 








Раците, мидите, охлювите и скаридите се ва- 
рят само в силно кипяща подсолена вода. 


454. Стерилизирана риба с масло и лимон 











Продукти 
за 10 пордий 






Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, 2 


Химичен състав ка една порция, г: Б- 13,5 (вт.ч. 
жив. - 13,2); М- 174 (втмч. раст. - 02); В- 1,9; СВ - 


Готов 
вид, 2 








Скумрия 150 150 349; кДж - 938 (ккал - 224). 
| и ламуд 150 Извадените от кутиите риби се разпределят на пор 
Сордени 150 ций в чинии (плата), украсяват се с резсичета от ли 
Кошлрка 150 мои, подходящо оформеното масло, предвидените 
Кефон 150 зелена салата, магданоз и копър. а 
Илирия 150 Поднасят се заедно със соса, В който са били сте- 
Други суврилизирани рилизирани. 

ибн кутия 150 

Криве масло 100 

Пимой 210 

Дедена сплята 130 

Мидииоз 40 


Коп) 4 


Доби, 4; 









1501200 
15120 





Тегло на седиа порция, г: 





260 





























Продукти 
за 10 порции 





Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 














Черен дроб от треска - 
консерва 

Краве масло 

Лимон 

Магданоз (зелена салата) 












Добив, г: 
Тегло на една порция, 2: 


ХОоОО 
БО 





455. Черен дроб от треска с масло и лимон 


Химичен състав на сдна порция, г: Б- 03 (втлч. 
жив. - 01); М- 83 (втл. раст. - 0), В - 1,6, СВ - 10,5; 
кДж - 354 (ккал - 8). 


Изваденият от кутията дроб се разпределя на пор- 
цни в чинии. Отстрани на листата на зслената салата 
се поставя маслото, подходящо оформено, и парче от 
лимон. 


456. Гарузи с масло и лимон 















Продукти 
за 10 порции 





Готов 
вид, 2 


Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 













Гарузи 
Зехтин 
- Слънчогледово масло 
Кравс масло 

Черен пипер 

Лимон 

Магданоз 

Добив, г: 

Тегло на една порция, г: 
















1 
) 






 С0в00 
5 











Химичен състав па една порпия, е. Б 
жив. - 4,6), М- 14,0 (втч. раст. 5 (0); В 
213; кДж - 645 (ккал - 154). 


АВ (итч 
1 КИ 


Гарузите се поставят в средно голяма стъклена 
чиния, гарнират се с маслото, парче лимон и клонки 
от магданоза. Поръсват се със зехтина И смления че- 
рен пипер. 

(Гарузите представляват осолени дробчета от 
скумрия, кефал, шаран и др.). 


457. Раци чатка с масло и лимон 























Нетно 
тегло, г 


Продукти 
за 10 порции 


Бругно 
тегло, г 










Раци чатка - консерва 
- Омари (лакгусти) консерва 
Краве масло 

Лимон 

Черен пипер 

Магданоз 

Добив, г: 

Тегло на една порция, г: 





4458. Раци с майонеза 























Продукти 
за 10 порции 


Готов 
вид, г 


Нетно 
тегло, 2 


Брутно 
тегло, г 
























Раци чатка 
- Омари, лангусти 
Майонеза (промишлено 
производство) 

Лимон 


Яща (1, бр.) 

"Магданоз (зелена салата) 
Маслини 

Черен пипер 

Сол 
Добив, г: 
Тегло на една порция, 2: 










Шо 












Химичен състав на една порция, г. Б- 85 (вт.ч. 
жив.- 8,3), М- 114 (втл. раст.- 0);В-2,2; СВ- 30,1; 
кДж - 899 (ккал - 206). 


Раците (омарите или лангустите) се подреждат в 
специален сервиз - стъклено, кристално или метално 
плато със стъклена чиния, и се гарнират С маслото, 
оформено на оклювчета, резсн от лимона и клонки От 
магданоз. 


Забележка. Раците могат ла се сервират и счист зехтий. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 14 (вт.ч. 
жив. - 0,7); М- 32,0 (в т.ч. раст. - 3); В- 1.9; СВ - 
36,3; кДж - 1302 (ккал - 311). 


Почистените от костите раци се поръс ват със сол 
и черен пипер и се разпределят на порции в чинии или 
в плато, след което с помойша на кориет се цокриват 


с майопезата. Отгоре се нок гайят парчсица от раците, 
а отстрани ре зеичетата ог твърдо ( варените лица И 
лимона, писта от магданофини м пенй силата и ма 


ЛИНИ 


01 


459. Раци със сос Бристол 








Продукти 


Химичен състав на една порция, г: Б- 9,7 (вт.ч. 
за 10 порцик 


жив. - 9,7), М-0,3 (втм. раст. - 0); В- 0,2; СВ- 11,5; 


Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 












Раци чатка - коисерва 657 600 0) Дж 119 (ккал - 42), 

Сос Бристол (рец. 111) 400 400 Раците се почистват от костите и се подреждат в 
Черен пипер 0.6 0,6 стъклени, кристални или порцеланови чинии, поръсват 
Магданоз 40 5 





се с пипера, заливат се със сос Бристол, освежават се 
с клонче от магданоз и се поднасят. 

Чинията с раците може да се постави в подходящ 
по-голям съд със ситно натрошен лед. При сервиранс 
в самия сос може да се постави малко лед на сняг. 


400. Миди със сос Тартар 


Продукти Брутно 
за 10 порции тегло, г 





Добив. г; : 1000 
Тегло на едва порция, г: 100 











Нетно Готов 
тегло, г вид, г 


Химичен състав на една порция, г: Б- 6,0 (в т.ч. 
жив. - 5,2); М - 271 (в т.ч. раст. - 26,6); В - 0,7; СВ - 














Миди със собствен сос 35 585 36.35 кДж - 1168 (ккал - 279), 

Сос Тартар (рец. Хе 110) 315 315 Милдите се изцеждат добре от соса, като се внима- 
Зелена салата 65 50 ва да не се разкъсат. Заливат се със сос Тартар и се 
Добив. г: 1000 | > сервират в чиния върху подложка от зелена салата. 
Тегло на една порция, г: 100 





461. Миди със сос Бристол 






































Продукти Брутно | Нетно | Готон Химичен състав на една порция, г: Б - 6,0 (вт. 

за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,е жив. - 5,7), М- 25,7 (в т.ч. раст. - 10.7); В- 1,2; СВ - 
Миди със собствви сос 835 585 34,6; кДж - 1123 (ккал - 268). 
Сос Бристол (рец. Х 11) 375 315 Мидите се изцеждат добре от соса, като се внима- 
Зелсна салата 65 50 ва да не се разкъсат, Заливат се със сос Бристол и се 
Добив, г: 1000 | сервират в чиния на подложка от зелена салата. 
Тегло на една порция, г: 100 

402. Миди със сос Винегрет 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, :Б- 6,8 (в т.ч. 

за 10 порции тегло, г | тегла, 2 | вид,г жив. - 6,3); М- 11,5 (в т.ч. раст. - 9,8); В- 1,3; СВ - 
Мили със собствен сос 835 585 22,2; кДк - 587 (ккал - 140), 
Сос Винегрет (рец. 6 121) 35 375 Мидите се изцеждат добре от соса, като се внима- 
Зелена салата 65 50 ва да не сс разкъсат. Заливат се със сос Винегрет и се 
Добив, г: 1000 сервират в чиния върку подложка от зелена салата. 
Тегло па една порция, г: 100 





463. Миди със сметана 






















Продукти 
за 10 порции 






Химичен състав на сдна порция, г: Б- 71 (в т.ч. 
жив. - 6,0); М - 8,6 (в т.ч. раст. - 0,1); В- 1,3; СВ - 
19,0; кДж - 475 (ккал - 113). 


Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 


Миди консерва със собствен 
сос 

Сметана 

Лимон (За сок) 

Черен пипер 

Сол 
Магданоз 
Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 


Мидите се изваждат От кутията и се изцеждат, като 
се внимава да не се разкъсат. Поставят се в подходящ 
съд, подправят се със сол, черен пипер и лимонов сок. 
Сметаната сс разбива до гъстотата на сос. Мидите сс 
поставят в чиния, на плато или в стъклена чаша и се 
заливат със сметановия сос. Отгоре се поставят ия- 
колко цели миди и се украсява с магданоз и лимон. 
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о 404. Миди с масло и лимон 


Бругно | Нетно 
тегло, г тегло, г 


Продукти 


Химичен състав на сдна порция, г: Б- 6,6 (втч. 
за 10 порции 


жив. - 6,4); М-9,3 (в т.ч. раст. - 0,1); В- 1,5; СВ - 


Миди в собствен сос 18,8; кДж - 497 (ккал - 118). 

















Кравс масло Мидите се изцеждат добре от соса, като се внима- 
Лимон ва да не се разкъсат. Гарнират се с масло и лимони се 
Черен пипер сервират. 
Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 

ЕА оо СТУДЕНИ ПРЕДЯСТИЯ 

































































ОТ МЕСО, ПТИЦИ И СУБПРОДУКТИ 





Студените предястия от месо и птици се приготвят с предварително топлинно обработено 
месо. Месото се нарязва на филиии се комбинира с пресни или варени зсленчуци или с различ- 
ни студени сосове. 

За приготвяне на студени предястия от субпродукти най-често се използват сзик, мозък 
и черен дроб. в 

Езиците се поднасят със студени сосовс. Вареният език се включва в състава на месни 
салати, мусове, асорти, пастети и Сандвичи. 

Мозъкът се поднася най-често като желирано предястие с меспо желе или в комбинация 
със студени сосове. 


Черният дроб намира приложение при приготвяне на мусове и пастети. 


405. Варени меса 




































Продукти Бругно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 33.1 (в т.ч. 

за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г жив. - 33,1); М- ПО (в т.ч. раст. - 0), В - 0.8; СВ - 
Телешко месо от труп 2150 1612 по | 3953; кДж- 1007 (ккал - 240). 
- Телешко месо едра Нарязаното на парчета месо се поставя във вряща 
разфасовка 1700 15 вода или бульон заедно с ароматните корсци и под- 
- Свинско месо от труп 1770 1540 правките и се вари до готовност. Охлажда се в бульона 
- Свинско месо едра , и се съхранява в хладилник до използването му. 
разфасовка 1900 1540 Поднася се с различни сосове: Зингара, сос от 
- Агнешко месо от труп 1830 1372 гъби, доматен сос, костен мозък и др. 
Ароматни корени моркови, Използва се също за приготване на майонезени 
целина, лук 125 100 салати и винегрети. 
Черси пипер 0, 0.6 
Дафинов дист 03 03 
Сол 5 











Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 








Химичен състав на сдна порция, г: Б - 31,2 (в т.ч. 
жив. - 31,2), М - 182 (в т.ч. раст. - 10,0); В- 0; СВ - 
53,9; кДж - 1240 (ккал - 296). 


Оформени парчета меса, а птиците цели, очисте- 


Г Продукти 
за 10 порции 


! 
Месо телешко - сдра 


Брутно | Нетно | Готов 
тегло, г | тегло, г | вид,г 





разфасовка ни, се посоляват. Поставят се в тава, поливат се с го- 
Месо свниско - едра рещата мазнина и се пекат във фурна. По време на 
разфасовка 


печенето месата се обръщат, за ца се зачервят от всич- 
ки страпи, п от време на време се подипат с образува- 
лия се п тавата сос. Ако в пеобходимо, добавя се горе- 


Месо агиешко от труп 
Пиле 






































Кокошка 


2269 

Пуйка 2269 
Патица 2559 
Слънчогледово масло 100 
Свинска мас 100 
Сол 23 





Добив, що 





Тегло на една порция, г: 





И Тродукти 
за 10 порции 


Брутно 
тегло. г 


Нетно 
тегло, 2 








Варен стик (рец. Ж 237) 
Телешко печено месо 




















тегло, а тегло, е 


(рец, Ж 400) 

Свинско печено месо 

(рец. Жо 460) 

Печено пиле (рец, Ж 460) 

Крдие масло 

Гарпитура: 

(ерилидирани краставички 

Червени домати 

Магданоз 

Зелена салата 

Маспини 

РР Кадаъд оран Ва аАА 1600/2150 

Тегло на сдна порция, г: 160)215 

Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции 





Печено месо (рец. Хо 466) 
Месо желе (рец. ЖП) 


Зелена салата 








Добив, а. 








350 350 350 
Сметана с хряи (рец. Мо 91) 300 300 
150 150 
Суврилизирани краставички 20 150 
щ 80 60 

че | 1000 

100 


Гегло на една порция, е: 





ща вода или горещ бульон. Птиците след охлаждане 
се обезкостяваг. 


рани, гласирани, за студени ордьоври и за студени пе- 
чени със и без сос. 


467. Студено мещано от печени меса 







Химичен състав на едпа порция, г: Б- 48,5 (вт.ч. 
жив. - 48,1); М- 35,1 (в т.ч. раст. - 4,8); В- 3,5; СВ - 
90,3; кДж - 2308 (ккал - 5521). 


Месото от птиците се обезкостява. Печените меса 
се нарязват на тънки филийки, които се подреждат в 
плато в красива форма. Гарнитурата се оформя с 
кръгчета от домати, ветрилца от краставички, клонки 


от магданоз, зелена салата, маслини и Охлювчета или 
резенчета от масло. 


408. фунийки от месо, напълнени със сметана и хрян 


Химичен състав на една порция, г: Б - 4,6 (в т.ч. 
жив. - 3,6); М- 11,5 (в т.ч. раст. - 1,3);8 - 1,7; СВ - 
20,5, кДж - 579 (ккал - 138). 


> “ Печеното месо се нарязва на филийки. От тях се 
оформят фунийки, които се напълват сьс сметаната с 
хряна с помощта на пот и назъбен шприц, и се гласи- 
рат. Напълнените фунийки се нареждат в плато или 
чиния на подложка от стерилизирани краставички, 
поставени върху листа от зелена салата. 


Платото се гарнира с останалото дребно наряза- 
по месно желе. Използва се като предястие. 


460. Варени птици, обезкостени 





























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г вид, г 
Пилета 2090 1985 1000 
Кокошки и петли 2020 1878 
Пуйки 2107 1960 
Ароматни корени - моркови, 
пелина и лук 125 100 
Черен пипер 06 0, 
Дафинов дист 03 02 
( од. 5 | . 
Добив, г: 1000 
Тегло на една порши, г: 100 
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Химичен състав на една порция, г: Б- 43,0 (в т.ч. 
жив. - 42,9); М- 7,8 (вт.ч.раст. - 0); В- 0,8; СВ - 54,6; 
кДж - 1054 (ккал - 251). 


След студената обработка птиците се поставят във 
врящата вода и се варят до готовност. Двадесет минути 
преди отстраняването на съда от печката се прибавят аро 
матняте корени и подправките. 

За да не потъмнеяг, сварените птици се охлаждат в 
бульона. След изваждането им ог бульона се охлажцат 
допълнително в хладилник, а после се обезкостяват, като 


се внимава да се запази формата на чениургииките, Из 
ползват се за приготвяне на различни иидопс сайати, пре 
Дястия, за студено асорти, за шофрк , гласе, желе и др, 


Използват се за различни студени ястия - жеди- 








470. Сгудено мещано от птичи продукти 



























Иство 
тегло, е 


Бругио: 
тегло, 2 


Продукти 
за 10 порции 


Мапонеза с пилешко месо 
(роц. 0 300) 

Птипа галантии (рец. Ме 440) 
Пиле гласе (рец. Хо 437) 
Мус от пилешко месо 

(рец. Ю 372) 

Пиле в желе (рец. Хо 438) 
Пиле Шофроа (рец. Хо 440) 
Крапе масло 

Гарнитура: 

Пресни червеци домати 
Пресни краставички 

Сос от хрян със сметана 


20 
200 
200 


200 
200 
200 
100 


160 
190 


(рещ. Ж 91) 300 Ш 
Магданоз 2 В 
Зелена салата 110 ; 
Маслини Ш з 








12001104300 
120/176430 


Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 








Ша 





Химичен състав на една порция, г: Б - 32, (вт. 
жив. - 32,0), М- 43,7 (в т.ч. раст. - 142); В-9,9; СВ - 
87,6; кДж - 2417 (ккал - 578). 


В центъра на кръгло (овално) плато от порцелан, 
кристал, сребро или неръждаем метал се поставя ма- 
Конезата с пилешкото месо, а около нея се подреждат 
останалите птичи продукти, като се гарнират с красн“ 
во оформените краставички, домати и масло. Осве- 
жават се с предвидените магданоз, зелена салата, мас- 
ТА Среда се поднася сосът от хрян със сметана. 


471. Руло от птиче месо 










Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 


Продукти 
за 10 порции 





Пилета 2435 1386 
- Кокошки 2330 1408 
- Пуйки 2432 м70 
Моркови, цедипа и лук 250 : 
Черен пипер, бахар, карамфил 

Дафинов лист 02 02 


Бядо вино 2 2 
Сол : 


Основен тъмен сос (рец, 9 43) 


Добив, 2: 
Тегло на една порция, 2: 














:Б- 43, (вт.ч. 

Химичен състав на една порция, г: Б- 43, Пир 

жив. - 42,9); М- 1.8 (в т.ч. раст.- 0); В-1,1; СВ - 55,8; 
кДж- 1071 (ккал - 256). 


Гнгиците се обезкостяват, като за целта се прави НАШ 
лъжеп разрез по гърба им от шията надолу и СС ВидмЯвв 
месото да остане към кожата. След обезкостяването 
месото се поръсва със сол, черен пийери вино, увива г 
на стегнато руло, като се превързва на наконкО места с 
канап, залива се с бульон и се вари при тихо кипене до 
готовност заедно с костите, лука, ароматните коренй и 
подправките (пилетата се варят около 25 - 30 минути, 2 
кокошките и пуйките - по-продължопелно време). 

Готовите рула се освобождават от канапа и се ПОД. 
реждат в тави, намазват се С основния тъмен сос и се а 
пичат няколко минути във фурна (до леко зачервяване). 

Използват се в студената кухня гласирани. жели- 
рани или като съставна част на студени мешани и др. 


472. Варени субпродукти 








Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид, е 
Е 2 000 
Език (телешки) 1820 1820 1 


- Мозък (телешки) 1530 35 
Ароматни корени - моркови, 125 100 
исдина, лук : 3 5 
Сол 290 50 
Оцет (само за мозъка) 0,6 0, 


Черен пипер 





Добив, г: 













Тегло ца една порция, г; | 














Химичен състав на една порция, 2: Б- 313 (и тч. 
жив. - 311); М- ПЗ (в т.ч. раст. - 0); В- 11; СВ - 
43,2: кДж - 997 (ккал - 238). 


Рчикът се сварява в подсолена вода заедно саро- 
матните корени и подправките. Потапя сев студена Нод 
и се обелва, след което св слага в студена вода, за РАЖ 
охлади, и до момента на използването му СС съхранява в 
хладилник. 


Мозъкът се поставя за 10 - 15 минути в топла вода, 
след което се почиства ОТ ципите исевари 20- 53 ден 
вотвара от ароматните корени, полправките, вол тай СИЕ: 
та. Охлажда сев отварата и се запазва в нея В хладилник. 


Така приготвените субпродукти се използват за 


топли и студени предястия и за основни ястия ср 


13- 
лични сосове. 


473. Телешки дроб по фламандски 























Пролукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, 2 | тегло,г | вид,г 
Телешки дроб 150 1070 150 
Майонеза (промишлено 
производство) 500 500 
Горчица 50 50 
Яйца (5 бр.) 250 200 
Сол 5 5 
Черен пипер 06 0.6 
Магданоз 3 21 
За отварата: 
Лук 30 25 
Дафинов лист 0.1 0 
Черен пипер 1 1 
Магданоз 30 Й 
Добив, г: | 1500 
Тегло на сдна порция, г: А 150 





Химичен състав на една порция, г: Б- 23,4 (втч. 
жив. - 22,2); М- 53,4 (втч. раст. - 40,3); В-5,7; СВ- 
85,1; кДж - 2579 (ккал - 616) 


Дробът се почиства от ципата и жилите, измива се 
и цял се пуска във врящата марината. Вари се 20 мину- 
ти. Свареният дроб се изважда и се поставя в подсоле- 
на вода. Отварата се изстудява и дробът се връща от- 
ново в нея, за да запази вкусовите си качества. Съхра- 
нява се на студено. От майонезата, горчицата, наряза- 
ните твърдо сварени яйца, магданоза, солта и черния 
пипер се прави сос за заливане. При поднасяне дробът 
се нарязва на филийки и сс залива със соса. 


474. Студена пача от свински субпродукти 

















Продукти Брутно Бате | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г вид, 2 
Свински глави 1020 1000 500 
Свински крака 1180 1000 500 
Свински уши и опашки 15 15 500 
Сол 8 8 
Черен пипер 13 15 
Оцет 2 2 
Чесън 50 4 
- Сос от хрян с оцет 
(ре. Жо 122) 
За отвараша: 
Лук, моркови, целина 150 120 250 
| Добив, г: 1500 
Тегто на една порция, г: | 150 


























За приготвянето им се използв 
Твърдо сварените яйца се при 


то се поставят в студена вода, 


Сварените яйца без черупка (забулени) 


#3 СТУДЕНИ ПРЕДЯСТИЯ ОТ ЯЙЦА еезенаненнвнна 
ВЕООЪЛСТВЕСЛИНИСЧОРЧНОИВ ДРЕВЕН ЛЕСЕЕКАОСКЛГОЕ ВВС ОЗИ ЗНПНЕСИНИ 


Химичен състав на една порция, г: Б- 58,9 (в т.ч. 
жив. - 56,4); М - 43,3 (в т.ч. раст. - 0)В-24; СВ- 
1167; кДж - 1743 (ккал - 416). 


Почистените и измити свински крака, свински гла- 
ви, уши и опашки се варят заедно или поотделно във 
вода, В КОЯТО са сложени лук, моркови, целина. След 
сваряването се обезкостяпат, изчистват се и се. наряз- 
пат на парченца, които се овкусяват. Поставят се във 
форма или в тава. От бульона, в който са варени суб- 
продуктите, се обира тлъстината (ако е мътен, буль- 
онът може да се избистри с белтък от яйце). След това 
той се прецежда през цедка, в която с поставен счукан 
чесън. Формата (тавата) сс залива и можс след зали- 
ването пачата да заври отново за около 5 минуги, за 
да се получи по-пълно желиране. Оставя се да изсти- 


ис до желиране, нарязва се па порции и се сервира с 
оцет и чесън или със сос от хрян. 

































































ат твърдо сварени яйца с черупки и сварени яйца без черупка. 
готвят, като се варят в кипяща вода 13 минути. След варсие- 


се варят в подкиселена и подсолена вода. 


Сварсните яйца се поднасят с различни студени сосове. 
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Продукти 
за 10 порции 








Яйца (10 бр.) 
Сол 


475. Варени яйца 


Брутно | Нетно | Готов 
тегло, г | тегло, г | вид,г 








500 400 











Добив. г: 
Тегло на една порция, г: 















































Продукти Бруто | Нетно | Готов 

за 10 порцин тегло, 2 | тегло, г | вид,г 

Яяца (10 бр.) 40 Га 
Сардела (консерва) "200 200 
- Птичи дроб 300 290 
- Пастьоризирана шунка 200 190 

- Телешки сзик 360 304» 

Краве масло 100 100 
Стерилизирани краставички 180 100 
Руска салата (рец. Ж 322) 500 500 
Маслини 130 5 
Магданоз 30 2 
Горчица 2 2 
Зелена салата 110 |. 8 

Добив, г: 1500 

| Тегло на една порция, г: 150 











Продукти 
за 10 порции 








Нетво 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 











Яйца (10 бр.) 

Майонеза (промишлено 
производство) 

Череп хайвер 

- Сьомга хайвер 

Руска салата (рец. Хе 322) 
Месно желе (рец. Ю 11) 
Пресни краставици 
Пресни червени домати 
Магданоз 
Лимон 
Краве масло 


Добив, г: 










500 
150 
50 
50 
450 
100 
125 
106 
60 
105 
2 


























Тегло на една порция, г: 








Химичен състав на една порция, г: Б- 5,2 |в т.ч. 
жив. - 5,2) М - 4,5 (втч. раст. - 0); В- 0,3; СВ- 124; 
кДж - 267 (ккал - 64). 


Яйцата се дезинфекцират и се поставят да се ва- 
рят в 6-процентен разтвор на готварска сол. 

За да се приготвят твърдо сварени яйца, варенето 
продължава 13 минути, считано от момента на зави- 
рането на водата. 


Забслежка. Рохко сварени яйца се приготвят само от яйпа, 
произкождащи от специални стопанства, където птиците се от- 
глеждат при специален режим и ветеринарен контрол. Консуми- 
рат сс веднага след сваряването им. 


470. Пълнени яйца (фаршировани) 


Химичен състав на сдна порция, г: Б- 7.8 (в т.ч. 
жив. - 5,2); М- 27,3 (втлч. раст. - 14,7);: В- 53; СВ - 
43,8; кДж - 1297 (ккал - 310): 


Твърдо сварените яйца се обелват и се разрязват 
на две по дължина или напречно (като розички). Изва- 
дените от тях жълтъци се претриват, а след това се па- 
сират и добре се разбиват заедно с рибата (сварения 
език, птичия дроб или шунката). Получената еднород- 
на смес се прибавя към маслото, предварително раз- 
бито на пухкав крем. Яйчените белтъци се напълват с 
получената маслена смес, която с помощта на шприц 
се оформя на роза, поставят се върху канапе от руска 
салата и се украсяват с киселите краставички, масли- 
ните, магданозените листа и зелсната салата. 


Забслежка. Предястието може да сс предлага с М, яйце и 
половината от предвидения грамаж на всички продукти по ре- 
цептата. 


477. Яйца с черен хайвер (сьомга хайвер) 


Химичен състав на една порция, г: Б- 7,9 (в т.ч. 
жив. - 7,3); М - 36,7 (вт.ч. раст. - 140); В- 5,9; СВ - 
52,5; кДж - 1675 (ккал - 400). 


Твърдо сварените яйца се разрязват по дължина 
на две половинки, по бордюра на които се прави ве- 
нец от майонеза, а в средата сс разпределя хайверът. 
Така оформените яйчени половинки се подреждат 
върху подложка (канапе) от руска салата и се украся- 
ват околовръст с домати, краставички, листа от маг- 
даноз и дребно нарязаното желе, а отгоре с тънка мре- 
жа от разбитото масло. 








478. Яйца по руски 






















482. Яйца със сос Тартар 






















































Продукти Брутно Е Химичен състав на една порция, г: Б- 91 (в Химичен състав на една порция, г: Б- 11,6 (в т.ч 

а: за 10 порциц тегло (тегло: а жив, <- 52: 439 (в1 че е чи при т.ч. Продукти Брутно | Нетно Пади ера мумии нан “ 

В ----4 , , раст. 3), В-7,7; СВ - за 10 порпни тегло, г | тегло. 2 жив. - 10,6); М- 44,3 (вт.ч. раст. 341); В- 1,1; СВ 

Яйца (10 бр.) 500 400 63,0; кДж - 1988 (ккал - 475). тя г: 60,0; кДж - 2343 (ккал -- 560). 

л ала п ор. 

лес 322) иа Е: Твърдо сварените яйца се обслват и се нарязват и, (рещ, Хе 10) 650 Твърдо сварените н обслени яйца се нарязват с 

МИ ромиуеве на две розички. Поставят сс върху канапе от руска са-. Зелена салата 100 нож на половинки или с машинка за рязане на яйца, 
ша лата, в средата на розичката сс слага майонеза с шприц : подреждат се в чиния или ка плато върху подложка 01 

производство) 150 и върху нея хайверът. С останалата майонеза се укра- Добив, г: зелена салата, след което се заливат със соса Тартар. 

Стерилизирани краставички 180 сява канапето, декорира се с подходяща украса, а с Тегло на една порция, 2: 

Масло за украса 2 маслото се прави тънка паяжина върху яйцето. 

Зелена салата. 30 


483. Яйца със сос Бристол 








Магданоз 40 






















Химичен състав на една порпия, “: Б- 223 (вт, 

























































































































































































































Продукти Брутно | Нетна : , 
1 : за Ю ети тегло, г | тегло, г жив. - 16,3); М- 438, (в т.ч. раст. - УИ), В- 20), СВ 
сгло на една порция, г: - 4937, кДж - 17802 (ккал - 4258). 
зи Средаф а “Яяца (20 бр.) 1000 з : пан : 
2 Сос Бристол (рец. иа 11) 050 върдо сварените и обвелени яйца се нарязват с нож 
аи 479. Яйца, гариирани с шунка д АБ вен. 130 ка половинки или с машинка за рязанс на яйца, под. 
Продукти Брутно | Нетно Химичен състав на една порция, г: Б- 11,7 (вт.ч. бив, г: реждат се в чиния или на плато върху полложка пан 
310 порции тегло, г | тегло. 2 | вид,г жив. - 9,6);, М- 26,0 (в т.ч. раст. - 20,0);8 - 5,0; СВ е т.г: лена салата, след което се заливат със соса Бристол. 
1 : а К #2 уа -- гло на една порция, г: 
ана (067, ар 4 4945955 кДж- 1361 (ккал - 325). по 
Шушка В: 2 я 
иа и ш Твърдо сваренитеги обелени яйца се разрязват по 484. Забулени яйца със сос Тартар 
приела дължина на половинки, които се подреждат с жълтъка 
прерарена 1 , ия, г: Б- 13,2 (в т.ч. 
Гуска силата (рец. Ж 322) 400 400 нагоре върху подложка от руска салата. Около всеки Продукти Брутно | Нетно | Готов Химиценисешииснасодна ДОРЦ аси, с т СВ 
Месио желе (рец. ЖП) 100 н 10 порции тегло, 2 | тегло,г | вид, 2 жив. - 10,5); М- 38,8 (вт.ч. раст. - 16,0); В - 169; СВ - 
рец. Ж 100 жълтък се нанася бордюр от майонезата, а в центъра ре нор : : : 71,0: кДж - 2004 (ккал - 719) 
Пресни краставици. ПР 90 му се слага по една фунийка от шунката, напълненас 1... Яйца (20 бр.) 1000 800 800 х? я 
Моркови 130 104 дребио нарязано месно желе. Така подреденото пре- -!. Краве масло Студените поширани яйца се оформят и се поста- 
Мойонеча (промишлено дястие се запива с полутечен аспик и се украсява с Хляб вят върху предварително препечени и намазани смас- 
проичнодство) 100 100 фунийки от морковите, полукръгчета от краставички- Сос Тартар (рец. ХР 10) ло канапета от хляб. Поливат се със сос Тартар, укра- 
Миданоз 2 14 те, клонки от магданоза и зелената салата. Сол сяват се и се сервират. 
Зелена салата 5 
слена салата И 53 Забележка. Предястието може да се предлага с, яйце и Черен пипер Забележка. Предястието може ла се сервира и по половин 
Добив, ф Бие половината от предвидения грамаж на всички продукти по ре- Оцет порция от предвидения грамаж. 
Тегло на сдна порция, г: целле та, Магданоз 
4 Е: я Добив, г: 
+: 80. Яйца със сос Винегрет Тегло на сдна порция, г: 
Продукти Брутно | Нетно “Химичен състав на една порция, г: Б- 12,0 (в т.ч. - нож 
м 10 порции тегло, г | тегло, г жив. - 12,7); М- 27,2 (в т.ч. раст. - 16,3); В- 2,5; СВ - щ 485. Забулени яйца със сос Бристол 
1 6,2; - - па 
на (200р) 46,2; кДж - 1325 (ккал - 316,8). : серен Бругно | Нетно Химичен състав на една порция, г: Б- 13,0(в т.ч. 
Сос Винер (ре : - 
, с Винс Щ (рец. Ж 121) Твърдо сварените и обелени яйца се нарязват с ма- за 10 порции тегло, г | тегло, 2 жив. - 10,8); М- 37,3 (вт.ч. раст. - 18,8); В - 16,2; СВ- 
елена свлиа. шинка или остър нож на половинки. Подреждат се в чи- Яаца ()06р) 1000 69,3; кДж - 1951 (ккал - 4664). 
Добив, # ния или пла Я 3 - 
1 г в Ия. ват се с к-. е ПоЧВЕИЕУ пориешас ръззевека велатас дали Краве масло 100 Студените поширани яйца се оформят и се поста- 
егло еди -: Я 
ома сдна порция, 2: редвидения сос и се прави подходяща украса. Хляб 440 вят върху предварително препечени и намазапи С мас- 
. Забележка. Предястието може да се сервира като порцияот Сос Бристол (рец. УИ) 300 по капапета от хляб. Поливат се със сос Бристол, ук- 
1 яйце и половината от предвидения грамаж на всички продукти а Сод 8 расяват се и се сервират. 
по рецептата, 
491 2 я Оцет 10 Забележка. Предястисто може да се сервира и по половин 
д. Яйца със сос майонеза Магданоз Е) порция ог предвидения грамаж. 
Продукти Брутио Химичен състав на една порция, г: Б- 13 (втч. : Да 
10 порции | тегло, г жив. - 10,3); М - 56,5 (вт. раст. - 47,6); В- 17; СВ- Добив, г: 
Уища (20 бр.) 1000 71,8; кДж - 2423 (ккал - 580). Тегло на една порция, г: 
Мопоцеза (промишлено + 
аа ра) 500 Твърдо сварените и обвлени яйца се нарязват с 
1 црито | 180 машинка или остър нож на половинки. Подреждат се 
герилизирани краставички 130 в чиния или плато върху подложка от зелена салата. 
дан имши ” Заливат се с майонеза и се прави подходяща украса от 
елена сала | предвидените цветни зеленчуци. 
Добив, 2: | 
Гето па една порция, г: : 
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) 
24 
я 





486. Забулени яйца Кармен 
























Продукти 1 Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б - 9.4 (В т.ч 
за 10 порини | тегло, г | тегло, 2 | видг жив. - 8,4); М- 44,5 (вт.ч. раст. - 37,5); В- 3.3; СВ < 
Япца (06р.) 5004010 жо| 600; кДж- 1995 (ккал - 477). 
Италианска салата В кипяща подкиселена с оцет вода (на | лвода 50 
(рец. 320) 350 350 мл оцет) се пускат бързо яйцата, предварително счупе 2 
Майонеза с меспо ни поотделно в чинийка, а след кипването на водата се 
желе (рец. Мо 118) 350 350 варят, похлупени с капак, при слабо кипене 6 минути 
Кетчуп И Е) докато белтъкът се пресече и забули жълтъка. Сварс. 
Маринована капия 110 ? ните яйца се изваждат и до момента ка използвансто 
Праз 50 35 им се съхраняват в подсолена студена вода. При При- 
Домати Е 20 готвянето им за поднасяне неравностите по края на бел- 
Оцет 50 5 тъка се изрязват с кръгла мстална форма. Яйцата се 
Сол в в покриват със сместа от майонеза с аспик, оцветена с, 
Месно желе (рец. 6 11) 100 100 кетчупа, и се украсяват с ивички от маринованите пи- 
Магданоз 3 2 перки във вид на ромбоиди. В центъра на всеки ромбо- 
Пресни крастапици 125 100 ид се поставя по едно кръгче от доматите, а от двете 








„Добив. г: 





Тегло на едпа порция, г: 





487. Забулени 





страни на доматеното кръгче към удължената страна 
на ромбоида се правят плътни ромбоидчета от зелсна- 
та част на праза. Така оформеките яйца се поставят 
върху подложка от италианската салата и се украсяват 
с краставички и магданозени клонки. Цялата компози- 
ция сс гласира с полутечно желе. Останалото желе се 
нарязва на дребно в се слага отстрани. 


яйца фру-фру 





































































































































































































Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 84 (в т.ч. 
за 10 горцин тегло, 2 | тегло, г | вид, жив. - 5,6); М-55,9 (вт.ч. раст. - 50,5); В- 51; СВ - 
Яйца (10 бр.) 500 400 400 72,0, кДж - 2418 (ккал Е 578). 
па Е. Д Забулените яйца се покриват с майонеза и месно желе, 
а нета ИаЕр Ши се настъргват жълтъци от гвърдо сварени яйца. 
Руската салата с месно желе се поставя във форма, дъно- 
производство) 400 400 тои стените на която са покрити с месно желе и са укра- 
Руска салата (ре. Жо 322) 500 500 сени със зеленчуци. Формата се попълва с течно студено 
Яйчен жълтък (2 бр.) 30 3 месно желе и се охлажда в хладилник до втвърдяване. При 
Меспо желе (рец. Хе 11) 150 150 поднася в центъра на платото се поставя желирана руска 
Листни зеленчуци 5) 30 салата, освободена от формата, и наоколо във вид на обръч 
Доре 100 96 слагат готовите яйца. Украсяват се с месно желе, на- 
Тегло на една пориия. г: 150 | Ваза иЯ дребно, амисданов: 
Когато яйцата се поднасят поотделно, те се по- 
ставят върху подложка от руска салата. 
ТОПЛИ ПРЕДЯСТИЯ 



















































































































































































Топляте предястия имат важно физиологично п 


Е: селен ераттетшевевес Е 


се ЕннЕ 





редназначение в храненето на човека, като 
еляне на сокове от храносмилателния апарат. 
кти - месни, рибни, зеленчуци, млечни, яйца, различни 


ускоряват процеса на по-интензивно отд 
Те се приготвят от различни проду 
видове тесто и др. 


Топлите предястия се подн 


асят винаги след студените предястия, а ако в менюто има 
супа - след су 


пата. Особено предпочитани са за вечерно меню. Много от топлите предястия 


на в 
се предлагат за закуска, за гарнитура и като основни ястия (аламинути), като се увеличи 
теглото им. 


Важни изисквания към топлите предястия са: 


1. Да се приготвят от продукти с висока хранителна стойност и приятно вкусово съчстанис, 


21) 








УД Приготвените предястия да имат красив външен вид, приятен аромат, хрупкава 
повърхност и сочна средина. - 


3. Теглото на топлите предястия да ев границите 50 - 200 г. 


4. Съхранението на някои топли предястия при съответния температурен режим да става 
чрез специализирано технологично оборудване. 








---< ТОПЛИ САНДВИЧИ, ХАПКИ И ТОСТОВЕ 


„Еещезеепегтиепцеееааеиеотаенанитееятениеасентаеннестнитезетнителестаист ререлятиеигаесреерененареудеалие евра иесееЕАрАТЕЯСТАН, 



























































Топлите сандвичи са запечени хлебни филийки, намазани с краве масло, върху което са 
подредени на тънки пластинки различни продукти: Хлябът за сандвичи трябва да бъде полу- 
сух, с дребни, равномерно разпределени шупли. Същият може да бъде разиообразен по вид и 
форма. Филийките се отрязват с дебелина 1 - 1,5 см. 

Маслото трябва да с темперирано, за да се разпределя и размазва равномерно, да има приятеп 
аромат и вкус. То може да е подправено със сол, уерен пипер, горчица, пюре от риба и др. Дебели- 
ната на масления слой зависи от вида на продуктите, които ще се нанасяг върху него. 

За сандвичи допълнителните продукти са: колбасни, месни и млечни изделия, месо, риба и 
др. След първичната обработка продуктите сс нарязват в подходяща форма с дебелина 3 - 4 мм. 
Някои от продуктите може да се смелят с машина и да се размесят с маслото и подправките, за 
да се получи размазваща се структура. 

Топлите сандвичи се приготвят, като върху хлебните филийкн, намазани с масло, се подреждат 
или размазват допълнителните продукти. Характерва особеност за повечето топли сандвичи е, че 
повърхността им се покрива с настърган на ренде или нарязан на тънки филийки кашкавал. холандс- 
ки сос, бешамелов сос, застроен с жълтъци, и други с цел след запичането да придобият по-красив 
външен вид и приятен аромат, а вътрешността им да запази сочността и аромата си. 

Готовото изделис се запича при температура 200 - 225" С във фурна или в елекгрогрил с 
инфрачервени лъчи до 7- 8 минути. 

Топлите сандвичи за тостери се приготвят по същия начин, като сандвичът се покрива с 
втора филия хляб, намазана с масло. 

Топлите хапки се отличават от студените по това, че се заливат със смес от яйца, масло и 
кашкавал и се запичат. 

Тостовете са лско препсчени филии от хляб, намазани с масло, върху които се поставят раз- 
лични продукти. Отгоре се прибавя настърган (нарязан на филии) кашкавал или се заливат със сос 
(холандски, бешамелов и др.) и се запичат във фурна или слектрогрил с инфрачервеци лъчи. 


486. Сандвич с кайма 












































Продукти Брутпо | Нетно | Готов Химичен състав па една порция, г: Б - 9,0 (в т.ч. 

за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г жив. - 13); М- 164 (в т.л. раст. - 0); В - 18,7; СВ - 
Кайма смес по БДС 40,4; кДж - 1123 (ккал - 268). 
Кашкавал Балкански - 10 Смляното месо се омесва засдно с кашкавала, на- 
- Кашкавал Витоша 107 рязан на кубчета, маслото, водата, подправките. 
Краве масло 50 Хлябът се нарязва на филийки, които се намазват с 
Черен пипер 02 подготвената смес на равномерен пласг и се запичат. 
- Кимион 02 Поднасят се горещи. 
Вода 50 
Хляб Ст. Загора 603 
- Формопак хляб : 
„Добив, г: 5507050 
Тегло на една порция, г: 55/105 








271 








489. Сандвич със сирене и кашкавал 

















Продукти | Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, | вид, ? 
Сирене 400 384 
Кашкавал 200 188 
Слънчогледово масло 100 100 
Краие масло 100 100 
Яйща (5 бр. х40 г нето) 250 20 
Шарена сол 3 3 
Хли0 Ст. Загора 608 500 
Формован хляб 526 500 

ара ЗЕЕД БЕЛИЯ 
Добив, г: 800/1300 








Тегло на една порция, г: 


8030 









































Химичен състав на седна порпия, г: Б- 19,4 (вт; 
жив. - 13,9); М- 27,0 (в т.ч. раст. 
91.,0; кДж - 2040 (ккал - 490). 


Оформеният хля0 се нарязва па филии с дебелина 


1 - 1,5 см. Сиренето и кашкавалът се настъргват на 


едро ренде, прибавят сс разбитите яйца и маслото, 
Сместа се размесва лобре и с нся се намазват на рав- 


номерен пласт филиите от хляб. 


Сандвичите се поставят в предварително загрята 
пекарна камера с горно нагряване и се запичат до за- “: 


червяване на повърхността. 
Сервират се поръсени с шарена сол. 


490. Топли сандвичи за тостери 





9 Продукти Брутпо | Нетно Ви Химичен състав на една порция сандвич с шунка, г; 
за 10 порции щ тегло, г | тегло, 2 | вид,е Б-11,6 (вт.ч. жив. - 6,5), М- ИЗ (вт.ч. раст. - 0); В - 
аз 1 2 3 та 4 36,9; СВ - 62,0; кДж - 1135 (ккал - 324). 
Шуика обикиовена (от бут или | Оформеният хляб се нарязва на филийки, които 
пилешка с кост) 35 300 се намазват с предварително разбитото краве масло. 
Пупка пресовапа 306 300 Върху всяка филийка хляб се поставят необходимите 
Пуика пилешка 303 300 предвидени продукти, нарязани на тънки резенчета, 
Шунка от плешка (Добрич) 306 300 още една филийка хляб, намазана с масло, и се запи- 
Пунка от пилешка с кост чат в тостер. 
(А нбенш) 315 300 
Пунка пастьоризирана За 300 
Филе свинско 306 300 
"оле От свинско месо - 
обикновено 306 300 
Хопе - филе 306 300 
Ролс - свииско гръдпо 306 300 
Туканка (всички видове) 309 300 
Суджук (сички видове) 309 300 . 
Канкаван Балкански 319 300 5 
(ашкинал Витоша 319 300 
(опикапял Оез парафин (поза 
уаготонка) 303 300 
Ъчпо спиамурсио сирене 33 300 
Сирене Глуда 306 300 
Сирене Ементал 306 300 
Пушено сирене 309 300 
Сирене Рокфор 33 300 
(Сцециялни видове сирена 309 300 
(солена кез 500 300 
(Солец палимуд (филета) 429 3 
Солеца сардела (филета) 150 30 
(Солена шншод (филста) 150 300 
(Сопена скумрия (филета) 429 300 
Солена спрдина (филета) 429 300 
(Солеца херинга (филета) 429 300 Нарушаването на санитарните правила при 
Солен сафрид (филета) 600 300 транспортирането, съхраняването и обработване- 
Пушен наламуд (филета) 395 300 то на хранителните продукти довежда до значи- 
Пушена сардина (филста) 429 300 телно понижаване на техните хранителни и вк)- 
Пушена скумрия (филета) 429 300 сови качества. 
еаритннана: Е АБАВОРЕРРЕРИЕЕ 
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0,6); В - 402; СВ 














| 
1 
| 
| 
И 
| 
















Краве масло 
Хляб Ст. Загора и др. 
- формован хляб 


Добив, г: 





- Пумена херинга (филета) 


300/1100 












Тегло на една порция, г: 











Продукти 
за 10 порпий 














Шунка 

- Луканка 

- Сварено пилешко месо 
(рец. е 469) 


(рец. Ю 472) 

Яйца (, бр.) 
Кашкавал 

Краве масло 

Хляб Ст. Загора и др. 
- Френска франзела 
Украса 






Брутно 
тегло, е 


- Сварен телешки език (мозък) 









Зоо 


491. Топли хапки 





Нетно | Готов 
тегло, г вид, г 


61 
62 


60 


62 


62 
35 
53 
20 
133 
65 
16 











Добив, г: 








1207210 








Тегло на една порция, г: 


101 












Продукти 
за 10 порции 





Брутно 
тегло, г 
| 





Нетно 
тегло, 2 











Хляб Ст. Загора и др. 
- Формован хляб 
Краве масло 


плешка с кост) 

- Пресована шунка | 

- Пастьоризирана шунка 
Ананас от компот 

(10 кръгчета) 

- Праскови ОТ КОМПОТ 
Кашкавал 


Обикновена шунка (от бут или. 















Добив, г: 





1450 





Тегло на една порция, е: 





145 











Рибните мазнини имат висока хранителна стой- 
ност благодарение на съдържащите се в тях вита- 
мини А и В. стеарини и фосфатиди. Витамин О се 
съдържа в по-големи количества в мазнините на 
рибите с костен скелет, отколкото в мазнините 
на риби с хрущялен скелет. 





Химичен състав на една порция, г: Б- 3,5 (в т.ч. 
жив. - 2.0); М- 4,6 (втч. раст. - 0,1); В- 49; СВ - 
13,6; кДж - 322 (ккал - 77). 


Хлябът и основният продукт се приготвят по 06- 
щия начин както при студените хапки, като отгоре се 
заливат със смес, приготвена от разбитите яйца с па- 
стъргания кашкавал, и се запичат. Веднага се полага 
украсата от зеленчуци (кисела краставичка, марино- 
вана пиперка, доматче, лимон или др.). 


492. Тост с шунка и кашкавал (Хавая) 


Химичен състав на една порция, г: Б- 16.9 (в т.ч. 
жив. - 11,7); М- 204 (вт.ч. раст. - 0,6); В - 46,8; СВ - 
86,9; кДж - 1873 (ккал - 448). 


Оформените хлебни филни леко се препичат и се 
намазват с маслото. Върху тях се поставя по едно парче 
от шунката (краищата на хляба се оставят 10 - 15 мм 
непокрити), по едно кръгче от загретия в собствен сос 
ананас и по една тънка филийка от кашкавала, която 
да покрива ананаса и по-голямата част от шунката. 
Така оформените тостове се слагат в предварително 


загрята фурна или електрогрил и се запичат до поро- 
зовяване. 


Поднасят се веднага. 


493. Тост по чешки 





Продукти 
за 10 поршия 





Пресована шунка 

- Обикновена шунка 

(от бут или плешка) 

- Пастьоризпрана шунка 
Краве масло 

Горчица 

Кашкавал Балкански 

- Кашкавал Витоша 
Хляб Ст. Загора и др. 

- Формован хляб 











Добив. г; 








Тегло на една порция, г: 


Брутно | Нетна | Готов 
тегло, 2 | тегло,г | вил.г 

306 300 

375 300 

33 300 

Ш) 7 

ю Ш) 

319 200 

319 300 

603 500 

526 500 
600/1150 
Т бол 





Химичен състав на една порция, г: Б- 185 (вта, 
жив. - 14,3); М- 21,2 (вт.ч. раст. - 0.5): В- 30,6; СВ. 
73.0; кДж - 1658 (ккал - 396). 


Върху леко препечените хлебни филийки, намаза- 
ни с част от маслото, размесено с горчицата, се по- 
ставя равномерно тънко парче от шунката. Върху нся 
се слага тънко парче от кашкавала. Така приготвени- 
те тостове се запичат в уред с горно загряване или с 
инфрачервени лъчи до зачервяванс на кашкавала. 


494. Тост с шунка и яйца 
































































Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, 2 тегло, г вид, 2 
Хляб Ст. Загора и др. 60А 500 
- Формован хляб 526 500 
Краве масло 7 Ц 
Пресована шунка 300 300 
- Шунка от бут (плешка с 315 300 
кост) 33 300 
- Пастьоризирана шунка 500 400 
Яй : 
Яца (10 бр.) 2 2 
Вбив, г: 150 
Тегло на една порция, г: 15 
494. Тост с рагуфин 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло,г | вид,е 
Рагу фив с пиле 
(реи. Хо 664), 1, поршия 750 150 750 
- Рагуфин с телешко месо 
(ре. Хо 664), , порция 750 750 750 
Краве масло 7 Ц! 
Хляб Ст. Загора и др. 603 500 
- Формопан хляб 520 |: 500 
Добив, г: 1300 
Тегло на сдна порция, г: 130 
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Химичен състав на една порция, г: Б- 16,2 (вт.ч. 
жив. - 12,0), М- 174 (в тл. раст. - 0,5); В- 30,5; СВ - 
66,0; кДж - 1454 (ккал - 348). 


Шунката се нарязва на дребни кубчета. Яйцата сс 
изпържпат леко на очи. Хлябът, нарязан на филийки, 
сс препича, намазва се с масло и отгоре се слага наря- 
заната шунка. Върху нея се слага по едно яйце. Тостът 


се запича лско на фурна с горно загряване или инфра- 
грил. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 12.5 (в т.ч. 
жив. - 1,9), М- 12,7 (в т.ч. раст. - 0,5); В- 32,7; СВ - 
68,9; кДж - 1634 (ккал - 390). 


Хлебните филийки се запичат леко от едната стра- 
на, която се намазва с масло, покриват се с пласт от 
сместа за рагуфин, намазват се с холандския сос, 
поръсват се с настърган кашкавал и отново се запи- 


чат до порозовяване в предварително загрята фурна. 
Поднасят се веднага. 











490. Тост със сварено птиче месо ( Олимпия) 
































ра Продукти Бруто Нетно ша 
за 1) порции тегло, г | тегло, г вид, 2 
Г рилс сварено и обезкостено (37 795 400 
(рец. Хе 469) 630 315 
Праскови ОТ КОмпОТ 003 500 
Хляб Ст. Загора и др. 526 500 
- формован хляб 350 350 
Холандски сос (рец. Хе 79) 53 50 
Кашкавал 
Добив, г: 400/1500 
Тегло на една порция, г: 3 4050 





497. Тост по варшавски 











Продукти“ Е- Нетно Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
Свинско месо от трупа 933 0 550 
- Разфасовано свинско месо 11 100 
Брашно 40 4 
Черев пипер 2 2 
Соз 0 юшр 7 
Слънчогледово масло 5 5 
Пържен лук за рамстек 
(рец. Жо 167) 150 150 150 
Сос от печено месо (рец. Хо 61) 250 250 250 
Хляб Ст. Загора и др. 603 500 
- Формован хляб 526 500 | 





Добив, г: 


550/1450 





Тегло на една порция, г: 


5545 





498. Тост Зипгара 












Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г тегло, е ВИД, е 

Телешко месо от трупа 933 700 550 
-Разфасовако телешко месо 131 700 

Слънчогледово масло (при 
пържени шницели) 15 15 
- Свинска мас 15 15 
- Маргарин 15 5 
Краве масло 80 80 
Лук 100 84 
Сметана 175 115 
Стерилизирани гъби 450 225 
Брашно 7 Щи 
Черен пипер 2 2 
Сод Щ И 
Сос с пиперки по унгарски 

(рец, Хе 56) 600 600 
Сосза печени меса (рец, Хе 61) 100 100 
Хляб Ст. Загора и др. 603 500 
| Формован хляб 526 500 























-- 


Добив, г: 





5802000 








Тегло на една порция, г: 















55/200 


Химичен състав на една порция, г: Б- 23,6 (в т.ч. 
жив. - 18,5); М- 5,2 (в т.ч. раст. - 0); В - 44,9; СВ - 
76,0; кДж - 1376 (ккал - 329). 


Месото от свареното пиле се почиства от кости- 
те, кожата и хрущялите и се нарязва на тънки ивици. 
Прасковите от компота се обслват, нарязват се на пар- 
ченца и се прибавят към месото. Сместа се разпреде- 
ля равномерно върху леко препечени филии от хляб. 
Оформеците тостове се покриват с холандски сос, 
паръсват се с настъргания кашкавал и се запичат в 
електрогрил или в предварително нагорещена фурна. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 220 (вт.ч. 
жив. - 16,9); М- 17,5 (в т.ч. раст. - 10,6); В- 322; СВ 
- 15,3; кДж - 1613 (ккал - 386). 


Приготвят се шнищели по (рец. Хе 1129). Филий- 
ките хляб се препичат предварително и върху тях сс 
поставят готовите шницели и изпърженият лук. От- 
страни в платото се полива готовият сос. 


Химичен състав на сдна порция, г: Б- 21,4 (вт.ч. 
жив. - 14,8);, М- 24,8 (в т.ч. раст. - 7,6); В- 43,А; СВ 
89,8; кДж - 2074 (ккал - 496). 


Оформените от месото малки шницели се посо- 
ляват, поръсват се с череп пипер и се изпичат върху 
нагорещена плоча или се панират в брашно и се 
пържат в сгорещената мазннна до зачервяване от дветс 
страни, за да станат по-сочни. 

Гъбите се нарязват на ивички, задушават се с мас- 
ло и лук, заливат се със сос за печени меса и сметана, 
подправят се със сол и черен пипер и се варят 5 - 7 
минути. 

Шницелите се поставят върху леко препечените 
хлебни филии, по средата им напречно се слагат гъби- 
те, а от двете страни до тях се сипва сос с пиперки по 
унгарски. 
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500. Крокети от спанак 











За 1) порции 











За 1000 г Химичен състав на една порция, г: Б- 13.1 (вт.ч. 





Крокетите са панирани и изпържени предястия с формата на сфери, плодове и зеленчуци. 

































































Приготвят се от варени, задушени и печ Нродукти Бруто Нетно| Готов Брутно| Нетно Готов жив. - 1.0); М.- 34,5 (вт. расте: 20,4); В- 265; СВ- 
паца ! УЗеДИ 1 печени зеленчуци, месо, пиле, риба, мозък и др. Про- тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 801; кДж - 2017 (ккал - 482). 
дукгите се стриват на пюре, смилат, настъргват или нарязват на дребни парченца, размесват 13 < Е 
се с Остамелов сос, една част от яйцата, настърган кашкавал и подправки. Образупа се гъста ; Спанак Спанакът се бланшира в подсолена паша вода; 
смес, от и се оформят крокети. Те се панират в брашно, разбити яйца и галета и се пържат | Кране масло ю 70 аа В и се накълцва или се смила. Към него се 
в маслена баня, докато получат златисточервен цвят. : приоавят оещамеловият сос, приготвен от изпържва- 
Предлагат се топли с подхо, рам | - Маргарии Щ Щ нето на !/„ от брашното и млякото настърганият каш- 
редпаг дкодяща гарнитура - пресни и мариновани зеленчуци, кисело мля- | С 4 5 1 н 
кои др. 4 лънчогледово ти кавал, половината от яйцата, разтопекото масло, част 
Крокетите може да се използват и като гарнитура за аламинути. сива : Ла реае пере си АНА Да 
, , 
Ори пие | Балкански 90 се изпържват в сгорещена мазнина (фритюра). 
27. Кроксти от картофи (картофен гранулат) ( - Кашкавал Витоша! 9010 85 1 Поднасят се с гарнитура. 
Та 10 порции За 1000 г Химичен състав на една порция, г: Б - 12,8 (в т.ч. | Яйца (6 бр., 5 бр.) 3001 240 250 
Продукти Вет нетно! Готов Брут Нетнон жив. - 7.3); М- 31,9 (вт.ч. раст. - 20,2); В- 42,6; СВ - : Брашно ПО 10 2 
гегло, | тегло, | вид, | тегло, | гегло, 93,0; кДж Ба, 2186 (ккал -.522). | Прясно МЛЯКО 240 242 200 
- : Н | Галета 1651 165 135 
|----- Картофите се сваряват в 
Кернфи 1270 |. 965 1020 ртоф Р искоуподевлена, вода; Магданоз 08 35 
в : обелват се и се стриват на пюре. 
Каръфеи Черев шшер 1 1 0,7 
Картофеният гранулат св поларва с врящото мля- С 16 15 0 
оро зок 250 ко и малко вода. за в 
: < От половината от бращното се приготвя гъст бе- | Ди рикат па 
Юг 2 160 шамелов сос. Лукът се задушава с част от мазнината. : пришпура: 309 | 300 
др ю 4 Продуктите се размесват и към тях се прибавят на- | < Киескгмяяко Даиапиацацеаниотсоинара-тадоснеаашевиави са сразевя сесио 
200 | 194 150 стърганият кашкавал, разтопеното масло, суровите | - Домати пресни 320 300 300 Листните зеленчуци са много добър източник на ви-. 
ни И жълтъци и подправките. От полученото тесто се пра- Добив, г: | 1200500 тамини. Най-богати на витамин С са листата на 
Тегло на една магданоза и киселеца, а на каротин (провитамин А) 
1061 100 0 








плодове и др. Панират се в брашно, леко разбит белтък 
и галета и се изпържват в сгорещената мазнина (фри- 
пора). Поднасят се с гарнитура. 


порция, г: 120/150 - спанакът, копривата, киселецът и салатите. 








501. Крокети от карфиол 

































За 10 порции За 1000 г 


БругифНетно ГотовБрутно  Нетно | Готов 
тегло, тегло | вид, | тегло, | тегло, | вид, 
г 





Химичен състав на една порция, г: Б- 12,0 (в т.ч. 
жив. - 5,6); М - 33,0 (вт.ч. раст. - 20,); В- 31,0; СВ - 
82,0; кДж - 2022 (ккал - 483). 





вят крокети с подходящи форми - топчета, моркови, 
1 
Е 


Продукти 












Розичките от цветното зеле се сваряват в подсо- 











Ова Це 1 а Корфиол лена вода, отцеждат се и се нарязват на ситно. Карто- 
Иопуфябрикат 1200 я Картофи 330 400 фите се сваряват в леко подсолена вода, обелват се и 
ана Кашкавал Балкански | 80 75 св стриват на поре. Продуктите се размесват и към 
- Кашкавал Витоша 05 
Фар мляко тр9 зо |. 300 





тях се прибавят последователно част от разбитите 
яйца, настърганият кашкавал и подправките. След 
омесването па сместа се оформят крокети, които се 
панират В брашно, яйца и галета и се пържат в гореща 
мазнина. 

Поливат се с краве масло и се поднасят с гарнитура. 


Домати нресии 00 300 
| на гапата ло 300 
| 


занни 
уершанряни 50 | 300 


Слънчогледово 
масло 200 | 200 
Краве масло 5 6 
Прясно мляко 180 174 
Брашно 100 | 100 
Яйца (6 бр... бр.) 300 240 
Черен пипер ! 1 
Сол 2042 
Галста 1004 100 
Магданоз 40 2 





























1200/1500 














1207140 












Полуфабрикат 120 1000 
| Гарнитура: 
- Зеле Пернввестеци г ка А 
Д Еепорадата 1 300; 300 Различните видове челе (бяло, червено, цветно, брюк- 
| омати пресни 320 | 300 селско, савопско) са ценна храна както за въз- 
| - Краставици 


растните, така и за децата. Сокът на зелето по- 
добрява храносмилането. То е богато на витамин 
С, който в киселото зеле се запазва до пролепипа. 
Най-богато на витамин С е червеното зеле, а след 
това - брюкселското и бялото. 


стерилизирани 
Капия червена рязана. 


Добив. г; 1200500 


|Тегю на епна порция. г: 1207450 















































502. Крокети от тиквички 
















































































































































































Е) 


1 
За 10 порции За 1000 г 1 Химичен състав на една порция, г: Б- 10,4 (в т.ч. Полуфабрикат 
Продукти Брутнд Нетно| Готов рутно| Нетно Готов ЖИВ. - 7.0); м- 34,2 (в т.ч. расг. - 20,0); В- 23,8; СВ: Гариштура: 
тегло, | тегло, | вид, чао 733; кДж - 1914 (ккал - 457). - Кисело мляко 30 | 300 
г 2 2 е г г 
- Почистените от кората тиквички се настърг - Зелена салата 400 300 
Тиквички 140 | 120 860 688 ренде, посоляват сви и престоят |, час, пра - Домати пресни а ан 
СП ПЯЕТЕНЯ ша кват от сока, задушават сев мазнина и се пасират. Към - Краставици Зелениуците (с изключение на ивеклото и нн 
масло 200 200 път тях се прибавя гъст бешамелов сос, настърган кашка- стерилизиранк 550 30 ния грах) се варлт в подсолена вода, за да им 
Краве масло 51 9 90 90 вал, половината от яйцата и подправките. От добре Добив, г: 1200500 придаде по-добър вкус, да се намали загубата н 
Брашно ПО 110 200 | 194 разбърканата смес се оформят крокети, които се па- Тегло на една. хранителни вещества и да се забави разрушаван 
Прясно мляко 2404 233 2501 200 нират в брашно, яйца п галета и се пържат в гореща порпия, г: 1207150 то на витамините. 
| Яйца (6 бр. 5 бр.) 3001 240 10 69 мазнина. Поливат се с краве масло и се поднасят с | - 7 
ер Ю м г - н па : 504. Крокети по олимпийски 
каша 9 т 3 2 Забележка. Киселото мляко може да се подправи с чесън. : Те Порпии а За 1000 7 Химичен състав на едпа порция, е БО Цина 
Витоша 08 Бр 1 : Продукти Брутиф Нетно|Готов брутна Нетно| Готов ИВ. 4,8); М- 301 (вт.ч. раст. - 20,9):8 587 СП 
Магданоз ра ю1ю | ши тегло, | вид, |тегло, тегло, вид,| 1071; кДж- 2388 (ккал - 570). 
Копър 20» | сив жеши ие: и Ее 
Сол 0 100 1 Гая аитР и артофите се сваряват в леко подсолени под 
ра | р обелват се и се стриват на торс. Лукът се парнзва и 
ДЕ | Ориз (рец. Ме167) 300 300 20:25 ситно и се задушава в мазнина. Продуктите се сме: 
Полуфабрикат 30 2311200 г | Слънчогледово ват, като се прибавят оризът, настърганият кашкаван, 
Чесън : масло 201 20 160 |, 160 част от яйцата и подправките. От добре омесенита 
Гариитура: Крапе масло 0150 40: 40 смес се оформят кроксти, панират се в брашно, ра 
- Кисело мляко 30 3001300 Лук 1001084 01 6 бити яйца н галста. Пържат се в сгорсщената мазни! 
- Зелена салата 4001 300 Кашкавал до получаване на златисточервен цвят. 
- Домати пресни 320 300 : Балкански 90 084 пр 6 Предлагат се с гарнитура. 
- Капия червена ; - Кашкавал Витоша | 9010 84 пт 6 
рязана 460 300 | Яйца (5 бр., 4 бр.) 2501 200 200 160 
Добив. г: 1200/1500 | Магданоз 0 2 юр 2 
Тегло па една | Брашно 0 980 зор пп 
порция, г: 1207150 : Галста 100 100 ю0 90 
Сол 22 5 1 
503. Крокети от зеленчуци Червн пипер ма 01 0, 
Е Полуфабрикат 1200 1000 
За 10 порции | За 1000 г Химичен състав на една порция, г: Б- 12,4 (вт.ч. : Гариштура: 
Продукти Брутна Нетно| Готов Брутно Нетино|Готовр ЖИВ. 6.2); М - ЗА (в т.ч. раст. - 20,3); В - 36,8; СВ - | - Зелена салата 4001 3001 300 т: 7 з 
тегло, |тегло,| вид, 89,7; кДж - 2166 (ккал - 517). - Домати пресин 120 300 Готварската сол има голямо значение за човешки 
г г Карлофиуесневадиейкевалеквпоцоолелатода обн : а Аси с: организъм. Както недостигът, така и излишъкъи ()! 
1 жи ц ват се и се стриват на пюре. Морковите и денанан се Добп.а ДИ Що вои ра врейк на аравнотоски ибнена 
Картофя 420 нарязват на ситно и се ана в. Спапиккиепе лии Тегло па една При обикновени температурни условил ча щит 
Моркови 295 Неа : Е ; "порция, г: 1207150 растен иовек са достатъчни 12 - 14 г сол в денонощи 
ра в подсолена кипяща вода или се задушава в маз : с 
Целина 4 нина, след косто се накълцва или се смила. Продуктите | с 
Спакак 200 се размесват и към тях се прибавят последователно част | 505. Кроксти от риба 
Краве масло Ш от разбитите яйца, настърганият кашкавал, топеното За 10 порции За 1000 г | Химичен състав на сдна порция, г: Б- 14 (ит 
и 7 краве масло, подправките. След омесването на сместа | Продукти Буги нетна свташерутнернеллиеПосооа). Зе0въе ПА); М- 29.1(втл. раст. - 201); В- 142; СВ 
пад а 2 е аа по и он Сеат: зеле Лов ома 
Брашно 0 Поднасят се с гарнитура. | ; я 5 свежа Почистената риба се вари в отвара, приготвена 
Галста Т | - от съотвстните продукти и полезни рибни огпадъни 
Прясно мляко 145 : Риба - амур, бяла 304 | 60 След това се отцежда и нарязва на дребии парченц 
Кашкавал | - Вестра, пъструга | 910 600 Мариноваинте гъби се нарязват на ситно и се задуни 
Балкански 66 ( - Моруна 9681. 600 ват в част от мазнината. Продуктите се смесват сгъс, 
- Кашкавап Витоша 66 | - Сом 1250 600 бешамелов сос, застроен с жълтъни, разтолено масло 
Яйца (6 бр.; 5 бр.) 200 - Мерлуза, дек 882 600 и подправките. От охладената смес се оформят кро 
Черен пипер 07 Слънзогледово кети, които се пацират в брашно. разбити яйца и гале 
Магданоз 1 МАСЛО 204 200 та. Пържат се в сгорещена мазнина. 
Сол т | Краве масло 0 90 Поливат се с масло и се поднасят с гарнитура, 
| Брашно 6 ю я 


74 



































































































































































щ Еакакан: 61? а. 
(Сол 5 В юшр и 
Черси пипер 1 1 0101 
Йидийско орехче 1 1 1 1 11 Суфлетата са запечени топли предястия с лека, пореста п нежна средина (вътрешност) и 
Магдапоз 401 #8 35 25 : златисточервена повърхност. 
Пресни гъби 160 150 101 120 1 За основа при приготвянето на суфлетата се използва бешамелов сос, кашкавал и яйца. 
Стерилизирани я Допълнителните продукти са телешко месо, пиле, риба, шунка, мозък, спанак, гъби и други, от 
| гъби 220 110 200 | 100 3 които се получава и съответното наименование. 
Яйца (5 бр., 4 бр.) 2501 200 200 160 Продуктите се обработват по различен начин. Месото, рибата и пилето се варят, обезкос- 
Галета 100 100 80 80 : тяват, смилат или нарязват па дребни парченца. 
Бешамелов сос : Кашкавалът се настъргва, зеленчуците се мариноват, задушават се с масло и се иакълцваг 
(рем, 2014) 400 | 400 зо | 330 на ситно или се стриват на пюре, белтъците СЕ разбиват на стабилна пяна 1 т.н. 
Попуфабрикат та око Съдовете за печене на суфле са дебелостенни, от аппака, порцелан или керампка и сопре- 
За отвара от в 3 делена вместамост. Те предварително се намазват с масло и поръсват с галета. 
Рибата: Общият начин за приготвяне на суфлетата с следният. Към приготвените продукти с и 
Ароматин зеленч: : равнена кулинарна готовност се прибавят последователно бешамелов сос с гъста консистен- 
| Ши моркови, : ция, жълтъци, настърган кашкавал и подправките. Размесват се добре. Накрая се прибавят 
целина, лук) 100 | 75 100 1 ш разбитите на пяна белтъци. Сместа отново аа разбърква за равномерно разнасяне на белтъци- 
Дафинов лист 031 03 03 03 Тен след това се разпределя във формите до „от обема им, поръсва се с останалия настърган 
те, 3 за и е, кашкавал и се поставят парченца от масло. 
3 | Суфлетата се пекат при температура 180 - 200“С, докато се увеличи обемът им и получат 
Гаршитура: 300 | повърхност със златисточервен цвят. 
елена сплата 400 300 ! След изпичане суфлето престоява 1 - 2 минути при отворена врата на пекарната камера, 
Домати пресни 3201 300 ; тъй като рязката промяна в температурата предизвиква намаляването на обема му. 
Доби, #: ю-| 1200/1500 1000 
Тео И За да не се деформира рибата при варене, ко- 507. Суфле от картофи 
пощи 1207150 | жата на всяко парче се нарязва на 2- 3 места. Продукти Бругно | Негно | Готов Химичен състав на една порция, 2: Б- 10 Ев т.ч. 









вид, г жив. - 6,8); М- 23,3 (в т.ч. раст. - 0,2); В- 33,8; СВ - 
72,6; кДж - 1661 (ккал - 398). ; 


за 10 порции тегло, г | тегло, г 





506. Крокети от мозък 


























ц.. Картофи 930 + 700 
За 10 порции За 1000 г Химичен състав на една порция, г: Б- 18,0 (вт. 1, Крав масло 200 200 Картофите се сваряват в подсолена вода и се на- 
Щ / Е ; а : 4 
родукти брутни Нетно Готов брутд Нетпо| Готов жив. - 15,1); М - 383 (вт.ч. раст. - 20,1); В- 205 СВ- 4 - Маргарин 200 200 стъргват. Прибавят се последователно бешамелови- 
тегло, тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 822; кДж.- 2140 (ккал - 911). 7 Кашкавал Балкански 10 103 ят сос, настърганият каикавал, жълтъците и подправ- 
я г 1 щ: - Кашкавал Витоша 103 ките. Всичко се разбърква добре и се смесва с разби- 
Картофите се сваряват в леко подсолена вода ( : ! Р ? ! р 
6 , : Яйца (5 бр.) 200 тите на пяпа белтъци. Сместа се разпределя в намаза 
1 обелват се и се стриват на пюре. Към тях се прибавят 4 й а 
сартофи 400 304 А | Прясно мляко 485 ни с масло, поръсени с галета форми и СЕ поръсва с 
свареният и нарязан на кубчета мозък, част от яйцата 
Сулимогледово ; : , 1 Брашно: настъргап кашкавал. Отгоре се слагат парченца мас- 
настърганият кашкавал и кравето масло, ситно наря- : р Е : 
масно 200 | 200 5 Сол по. Пече се при умерена температура. 
ЯН (5 бр, 46 2 | 20 заният магданоз, солта и черният пипер. От сместа се : я 
пишеве р.) 3 оформят крокети, които се панират в брашно, разби- Чгрен пунер 
(амиким “ и тасери 
ДШКВВОЛ ти яйца и галета. Пържат се в сгорещена мазнина до : Индийско орехче 
Щи зиски ю0| 5 получаване на златисточервен цвят. -! Галета 
Каниканал Витоша | 80 15 Предлагат се с гарнитура. Добив, г: 1500 
(раве масло 9 90 4 Тегло на една порция, г: 150 





зрашно Ю 80 
4 алета 80 юЮ 
(ол 15 15 
Черен оимер 1 И 
Марданод 40 23 
Толуфабрикат 1200 


Гаршшнура 


Хелена салата 400 | 3001 300 


| Домати пресии 20 300 - - Маргарни 
Добив, г: чил: 1607150 То Кашкавад Балкански. 
“Тегло па една г - Кашкавал Витоща 


ее лед ез 
( Мой, 1240 810 


| 508. Суфле от спанак 


















Химичен състав на една порция, г: Б- НА вт... 
жив. - 6.6); М- 23,5 (вт. раст. - 0,4); В - 149; СВ - 
551; кДж - 1358 (ккал - 324). 


Готов 
вид, 2 


4 


Нетно 
тегло, г 


3 


Брутно 
тегло, г 


Продукти 
за 10 порции 


1 























1000 





Спанак 
Краве масло 





Спанакът се нарязва на дребио и се задучава С 
част от маслото. Приготвя се СОС бешамел, който се 
смесва със спанака. Прибавят се последователно един 
по един жълтъците, половината 07 настъргания каш- 
кавал, подправките. Всичко се разбърква добре и се 
смесва с разбитите на пяна белтъци. Сместа се раз 
предела в предварително вамаслеви, поръсени с га- 
лета форми до ?, от обема нм, поръсва се состанала 
та половина от кашкавала, а върху него се слагат иа 
ченца масло. Пече се при умерена температура. 


























порция, о: 120150 : а. (56р.) 
рясно мляко 


Брашно 
Сол 

















во В - с: - зв1 
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311. Суфле от канисавад (сирене) 































































































































































































Че ЕЕ Са ДАШАШИИ 
а а ; Пролукти Бруто | Нето | Готов | Химичен състав на една порция, + Б- 21 (вта, 
Еалста 25 2 : за 10 порпни тегло, г | тегло, 2 овие, и -: Наи. ЗА (в ДАН раст. - (0); В- 13,5; СВ 
Добив, г: 1500 5 Кашкавал Балкански 830 498 кк - 2045 (ккал - 485). 
Тегло на слна порив: ш! 150 : - Кашкавал Витоша 530 498 Настърганият кашкавал (сирене) сс размесва с бе 
- Бяло саламурено сирене 518 498 шамеловия сос. Последователно се придавят жълтъци 
509 с г Е Извара 508 498 те, подправките и разбитите на пяна белтъци. Сместа 
307. Суфле от цветно зеле (карфиол) 1 | краве масло 5 200 200 се разбърква леко, разпределя сев памазани с масло, 
С риеате Бра 1 пета Та Химичен състав на сдна порция, г Б- 13,5 (вта, с. - Маргарин 200 200 поръсени с галета форми и се поръсва с настърган 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,? жив. - 9,4); М- 257 (в т.ч. раст. - 0.3); В- 16 ОВ ат Брашно 10 10 кашкавал. Отгоре се слагат парченца масло и се пече 
Цветно зеле (карфиол) 1000 550 60,5; кДж - 1518 (ккал - 362). 13 Ируено илар Ш Д. Роси 
Краве масло 200 200 Цветното зеле (карфиол) се сварява и Задушавас ИаИИАри Д. ц 
: Галета 25 25 
- Маргарин 200 200 част от маслото и се нарязва на ситно. Прибавят се 10 10 
Кашкавал Балкански 10 103 последователно бешамедовият сос, настърганият каш- ЕШ за 2 
- Кашкавал Витоша 10 103 кавал, жълтъците, дребно нарязаният магданоз и ос- Шудоееншорение Дин : : 
Яйиа (10 бр.) 500 400 таналите подправки, Всичко се разбърква добренсв 22 Добив, г: 1500 
Прясно мляко 500 485 смесва с разбитите на пяна белтъци. Сместа се раз- Тегло на една порция, г: 150 
Брашно 100 100 пределя в намазани с масло и поръсени с галета фор- а з р 
Сол 5 15 ми. Отгоре се поръсва с настърган кашкавал, слага се 512. Суфле от шунка 
Черен пипер 1 парченце масло и се пече при умерена температура 12 ЕНИ сря 
А пица : 5 Продукти Брутно | Нетно | Готов ими ен състав на сдна порция. - - 21.9 (в т.ч. 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | ид, г жив. - 20,5); М- 31,7 (в т.ч. раст. - 0,2); В- 12,8; СВ - 
Магданоз 0 2 е Е 70; кДж - 1810 (кал -- 432) 
Галета 25 | 25 Обикновена шунка (от бут или Щи Е 
Добив. г. 1500) плешка с кост) 625 500 Шунката се нарязва на малки парчеица. Прибавят 
Тегло на една порция, г: т 150 - Пресована шупка 50 500 се последователно бешамеловият сос, пастърганият 
- Шувка от плешка Добрич 510 500 кашкавал, жълтъците и подправките. Всичко се раз- 
- и <- Шунка от плешка с кост бърква добре и се смесва с разбитите на пяна белтъци. 
510. Суфле от гъби Жан Ра 5 500 Сместа се разпределя в намазани с масло, поръсени с 
Продукти Бругно | Нетно | Готоп Химичен състав на една порция, г: Б- 13,0 (в т.ч. - Пастьоризирана шунка , 520 500 галета форми и отгоре се слагат настърган кашкавал и 
за 10 порции: тегло, г | тегло, а вид, г Жив. - 9,5); м- 25,8 (в т.ч. раст. - 0,4); В- 13,8; СВ - Краве масло 150 150 парченца масло. Пече се при умерена температура. 
Пресни гъби“ 900 7 57,9; кДж - 1463 (ккал - 350). - Маргарин 150 150 
„Стерилизирани гъби 1240 620 Гъбите се нарязват на дребно и се задушават в Брашно 10 Н0 
Краве масло 20 200 половината от маслото. Прибавят се последователно Пр ЯСНО МЛЯКО 200 485 
“Маргарии 200 200 бешамеловият сос, настърганият кашкавал, жълтъци- Яища (10 бр.) 50 #00 
Кашкавал Балкански 10 103 те, дребно нарязаният копър и останалите подправкн. Кашкавал Балкански 100 04 
-Кашкавал Витоша 10 103 Всичко се разбърква добре и се смесва с разбитите на - Кашкавал Витоша 100 94 
Брашио 100 100 пяна белтъци. Сместа се разпределя в намазани с мас-“ Сол 15 5 
Яйца (10 бр.) 500 400 ло, поръссни с галета форми и се поръсва с настърган Черен пипер 1 1 
Прясно мляко 500 485 кашкавал. Отгоре се слагат парченца масло и се пече Галега 5 8 
Череп пипер | г при умсрена температура. Индийско орскчс В 1 
Сол 15 15 - Добива: 1" 1500 
Копър 2 м на Тегло на сдна порция, г: 150 
Галста Е | щ : 
Добив, г: 1500 < Ее 513. Суфле от риба 
Тегло на една порция, г: 150 ч с 
; ш Продукти Бругно | Нетно | Готов Химичен състав на сдна порция, г: Б- 29,8 (вт.ч. 
за 10 порции Ааа г | тегло, г | вид,г жив. - 283); М- 301 (вт.ч. раст. - 0.2): В- 12.86: СВ - 
1 2 3 4 75,3; кДж- 1902 (ккал - 454). 
г. риба 1625 650 Рибата се филетира и се сварява в отварата, пригот- 
сетра 935 620 вена отрибните хранителни остатъци (кожа, кости и гла- 
- Мерлуза (филе замразено) 655 590 вн) и предвидените зепенчукови и други подправки, 
; сринат 1225 650 От маслото, брашното Н млякото се приготвя бе- 
; 1 1070 620 шамелов сос, към които, след като се охлади, се при- 
Краве масло 200 200 бавят жълтъците, дребно натрошените рибни филета 
Баш 10 10 и част от настъргания кашкавал. Сместа се подправя 
| „Прясно мляко 500 | 485 със сол и черен пипер н се разбърква. Тогава при леко 
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разбъркване се прибавят разбиние на пяна белтъци. 415. Огретен от картофи 
Яйца (10 вр.) Готовата смес се изсипва в предварителмо памазани м 
Кашкавал с масло и поръсени с галета форми за печене и св. Продукти Брутно | Нетво Химичен състав на една порция, г: Б-13,2(втъч. 
Гарет поръсва с останалата част от кашкавала. “за 10 порции тегло, г | тегло. г жив. - 8.0); М- 25А (в та. раст. - 93): В - 43; СВ - 
Сол Суфлето се пече при умерсиа температура. Под: Ка не срали то 1300 88,2; Дж - 1973 (ккал - 4). 
Черси пипер ВАСЯСВЕ НОДИЯа, : ли Балкански 200 188 Картофите се сваряват в леко подсолсна вода, 
Зелсичуци за отварата - Кашкавал Витоша 200 188 обелват се и се настъргват на едро ренде или сс на- 
Дафинов лист, черев пипер - Сирене 20 199 рязват на дребни парченца. Прибавят се настърсишуй“ 
Оцет Слънчогледово масло 90 90 кашкавал, част от бешамеловия сос, застроен с яйца, 
ре Крав масло . 100, 100 и подправките. Разпределя се във форми, намазами с 
ДЮШ, : р 46 200 160 масло, или се изсипва в тава. 
ща дева пори 2 1 Яна ( па и 800 485 Повърхността се заглажда и се за пива с малко 
х Прусни ем 60 ко разреден бвешамелов сос, поръсва се снастъри ди Ка 
514. Суфле от мозък (пиле) грипа 1 1 кавал, залива се с разгопено масло и сс запича във 
а Бизе аз Неренганиер 1 фурна до зачервяване. 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на едиа порция, г: Б- 16, (в т.ч. Сол 
(за Ю порции тегло, г | тегло,г2 | вид,г жив. - 14,7); М - 66,4 (в т.ч. раст. - 0,2); В- 17; СВ - Добив, г: 
Мозък 670 98,0; кДж - 3063 (ккал -.732). Тегло на една порция, г: Др 
|иле 1045 990 Свареният мозък сс нарязва на дребни парченца. 
Кокошка 1010 940 Към него се прибавят слети ранно 516. Оруевнгол Сивкаае 
Краве масло 150 150 сос, настърганият кашкавал, жълтъците и подправки- Продукти Бругно | Цетно „ Химичен състав на една порция, 2: Б- 153 (втчч. 
Маргарии 150 150 те. Всичко се разбърква добре и се смесва с разбитите за И Ат Тегло, г | тегло, г жив. - 9.0); М- 283 (вт.ч. раст. - 10.8); В- 15,8; СВ - 
Др 10 110 на пяна белтъци. Сместа сс разпределя в намазани с ии Зоо 1500 674; кДж - 1633 (ккал - 390). 
заСНО МИЯКО 00 масло и поръсени с галета форми. О1 ц 
Луми (0 0р.) и и с ЕН кашкавал, Ещи Е ре сан Н ; Кашкавал Балкански 200 188 Лукът, нарязан на дребио, се задушава в маз- 
Кршил Балкански 10 10 пече при умерена температу - Кашкавал Витоша 200 188 нината. Прибавя се добре измитият, почистен ОТ 
: Е: Не. тъблата и нарязан спанак. Задушава се 5 - 10 минути 
Капка Витоша 10 10 : - Сирене 200 197 СлЪЗИ разя я 
Сл 15 15 Слънчогледово масло 100 100 до омекване. Добавят се настъргалият кашкавал или 
Черен инпер 1 | Лук 180 150, сиренс, подправките и част от бешамеловия сос, заст- 
па Краве масло 100 100 рови с яйца. Сместа се разпределя в намазани с масло 
Бриз врозче ; 1 и 100 100 форми (тава), заглажда сс, залива се с разреден беша-. 
Иди 3 5 леи 100 100 мелов сос, поръсва се с настърган кашкавал, залива 
деленчуци за отвара (лук, ДЩе 582 сс с разтопено масло и се запича във фурна. 
моркови, пелица) 100 И Прясло МЛЯКО 600 2 
Подправки за отвара (дафинов Яйца (5 бр.) 290 200 
лист, черен иниер) 02 02 па пипер Е | 
Оце 2 2 тт ол 
Добив. #: Е 1500 Добив, г; за ри 
Геро на една порция, г: 150 Тегло на еруа порцийкет В ЕЕ д 
81 7. Огретен От ТИКВИЧКИ 
ОГРЕТЕНИ вена Продукти Бругно | Нетно | Готов Химичен състав на едиа порция, г: Б- 04 (вта, 
ниаригаааииии за 10 порции щ тегло, г | тегло. г | вид, 2 жив. - 8,2); М- 26,9 (втч. раст. - 10.2); В- 155; СВ - 
т 2 3 1 4 51,7; кДж - 1489 (ккал - 355). 
Огретените са запечени предястия с рехава, сочна и ароматична вътрешност и златисто - Тиквички ТО 1 | 1250 Тиквичките (патладжаните) се обелват и се наряз. 
червена повърхност. - Цатладжани 1900 1520 ват па дребни кубчета. Патладжаните се посоляват ц 
Основните продукти за огретени са зеленчуци, млечни изделия, риба, мозък и други, кой- Кашкавал Балкански 20 188 се останят 15 - 20 минути да се отщцеди горчивият им 
го определят наимепованисто им. Те се варят, задушават в мазнина, пържат. Нарязват се на - Кашкавал Витоша 20 188 сок. Изпържват се в слънчогледово масло, след което 
дребни парченца или се смилат. Като структурообразуватели за огретените се използват беша- Слънчогледово масло 100 100 се идреждат в намазани с масло форми (пин, ката 
мелов сос, яйца, кашкавал. Краве масло 100 100 между редовете се слани пре Опо паричине домати 
Общият начин за приготвянето на огретените е следнияг. Към подготвените основни про- - Маргарин 100 100 и подправките Заливат се с бещименон сос, зистроец 
дукти се прибавя бешамелов сос с яйца и подправки. Вкусът на огретените от зелейчуци може Брашно и Во с яйца, поръсват се с идстъргии каничинов 3 ДИВИ Се 
да се подобри с настърган кашкавал или сирене. Сместа се разпределя в намазани с масло Прясно млзко 600 582 с разгоисио масно и со запичат въй фурия 
форми, плата или тава на пласт от 2 до 3 см. Повърхността се заглажда и полива с тънък слой Яйца (4 6р.) 200 160 Драва 
разреден бешамелов сос, застрови с яйца (жълтъци), поръсва се с настърган кашкавал и се Пресни домати 3 282 Зеленнуците не трябва да се варна много подс 
слагат парченца масло: - Стерилизпрани домати 300 276 защото гудят цении хриншпелии ваценнии Нац. 
Пече се при температура 200" С. Копър 40 28 добре е да се задушават, те да се шини н 1 Рим 
Изпеченият в тава огретен се царязва на порционни парчета. Някои от огретените може да Магданоз | 40 2 съд с мадке течност (вода или Оульон) 
се предложат с гарнитура. Вбитиак к. 
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Черен пипер 
Сол 





Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 


3 4 
5 15 
2000 
200 





518. Огретен от зеленчуци 








Готов 
вид, 2 






















Продукти аи 
за 10 порции тегло. 2 | тегло, 2 | 
Моркови 220 176 
Целина 2 154 
Лук 180 150 
Цветно зеле 455 250 
Картофи 400 300 
Стерилизиран грах 46 300 
Слънчогледово масло 100 100 
Краве масло 10) 100 
- Маргарин ю 100 
Пресни домати 330 310 
- Стерилизирани домати 30) 276 
Брашно 10 100 
Прясно мляко 600 582 
Яйца (5 бр.) 250 ИЦ 
Магданоз 40 И 
Черен пипер 1 1 
Сол 15 5 





Добив, г: 


2000 








Тегло на една порция, е: 


3 


200 


| 





519. Огретен от гъби 
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| Продукти Брутпо | Нетво | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло,г | вид.г 
Пресви гъби 1000 930 
- Стерилизирани гъби 1380 690 
Кашкавал Балкански 200 186 
- Кашкавал Витоша 200 185 
Слънчогледозо масло 100 100 
Краве масло 100 100 
Лук 200 168 
Брашно 80 80 
Прясво мляко 600 582 
Яо (5 бр.) 250 200 
Пресни домати 200 188 
- Стерялизпрани домати 180 180 
Магданоз 40 3 
Черен пипер 1 1 
Сол 1 15 
Добив, г: 2000 
Тегло па една порция. г: 200 
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520. Огретен от риба 
































Продукти Брутно 1 Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. г | тегло,г2 | вид,г 
ча 
Бяла риба (иепочистена) 3125 1250 1000 
- Вестра (с глава, непочистена) 1826 1205 
- Пъстърва (с глава, ; 
непочистена) 2083 1250 
Химичен състав на една порция, г: Б- 11,6 (втч. - Сом (филе без кожа и кости) 2542 1220 
жив. - 4,2); М- 22,6 (вт.ч. раст. - 10,6);, В- 32,3; СВ- Кравс масло 150 15 
117; кДж - 1629 (ккал - 389). : Сметана 150 150 
Зеленчуците се нарязват на дребно и се задушават. Кащеини е са 
в слънчогледовото масло, до готовност. Добавят се“ Бяло ВННО 5 Е 
ситно нарязаните домати и подправките. Задушените Череп пипер <зърка а 13 
зеленчуци се размесват с част от бешамеловия сос, Дафинов лист 01 0.1 
застроен с яйца, и се разпределят в намазани с масло Яйца (4 бр.) 200 160 
форми или се изсипват в тава. Повърхността се заг- Брашно 100 100 
лажда. Залива се с останалия бешамслов сос, застро- Прясно мляко 20 485 
ен сяйца, поръсва се с настърган кашкавал, залива св Пресни гъби 150 139 
с разтопено краве масло и се пече до зачервяване. - Стерилизорвни гъби М И. 
Сол 5 






Добив, г: 














1000/2000 












Тегло на една порция, г: 





100/200, 








Химичен състав на една порция, г: Б- 28,3 (вт.ч 
жив. - 26,5), М- 28,7 (в т.ч. раст. - 0,2), В- 131; СВ - 
74,7, кДж - 1618 (ккал - 435). 


Рибата се почиства от кожата и костите, измива 
се добре и се нарязва на филии. Поставя се в тава, 
намазана с масло, залива се със сметана и бяло вино, 
прибавят се подправките - черен пипер на зърна, да- 
финов лист и сол. Рибата се покрива с пергаментова 
хартия и се задушава при умерена температура до го- 
товност. 

В разгопеното масло се запържва брашното до 
светлозлатист цвят и се разрежда с горещото прясно 
мляко и сока от рибата. Сосът се бърка до охлаждане, 
прибавят се жълтъците (яйцата) и солта. 

В порционни съдове, намазани с масло, се поста- 
вя на дъното малко бешамелов сос, прибавя се рибата 
на малки парченца, задушените гъби, отново сос 06- 
шамел, настърган кашкавал, парченца масло и се за- 
пича във фурна при умерена температура. 

Забележка. При по-специални случаи огретенът се прави по 


същия начин в метални плата с предварително запечен бордюр от 
картофено пюре, приготвено без мляко, с по 1 жълтък на порция. 


АГ Огретен от пушена риба 



















































Продукти Брутно | Нетко | Готов 
за 10 порции Са тегло, г вид, 2 
Рибен бульон концентрат (4 бр.) 40 4 
Филе от пушена риба без кожа 
и кости: херинга, скумрия, 
: сардина 1430 100 1000 
Химичен състав на една порция, г: Б- 13,2(втч. 5 - филе от паламуд без кожа и 
жив. - 8,7); М- 27,9 (вт.ч. раст. - 10,6); В - 19,0; СВ-- 7. : кости 115 1000 1000 
66,4; кДж - 1636 (ккал - 391). с: Ориз (рец. Хе 179) 260 260 
Краве масло 150 150 
Лукът се нарязва на дребно и се задушава в част - Маргарин 150 15 
от мазнината. Прибавят се нарязаните на дребно гъби Сметана 160 157 
и се задушават до пълно омскване. Слагат се дребно ; Кашкавал 167 160 
нарязаните домати и подправките. Сместа се залива с т Домати 220 210 
малко гореща вода и се задушава. След това се ох- ! - Стеридизирани домати 200 200 
лажда и се прибавят по-голямата част от настъргания : Бяло вино 0 в 
кашкавал и бешамеловия сос, застроен с яйцата. Яс- 1 
тието се разпределя в намазани с масло форми (тава), ; огета Ша Ш 
заглажда се, залива се с останалия бешамелов сос, Сол 15 1 
поръсва се с настъргания капиавал, залива се с разто- - --4 1 
пеното масло и се пече до зачервяване. Добив. г: 1002000 
Тегло па една порция, г: | 1007200 





Химичен състав на една порция, г: Б - 26.1 (вт.ч. 
жив. - 25,2); М - 26,6 (вт.ч. раст. - 0.6); В- 13: СВ - 
653; кДж - 1603 (ккал - 383). 


Рибиите филста се почистват и нарязват на кубче- 
та. Доматите се бланшират, обелват и нарязват па 
кръгчета. 

Формата за огретена се намазва с мазнина, след 
което на пластове се подреждат: кръгчета от домати, 
задушен ориз, рибно месо. Най-горпият пласт ориз се 
залива с подсолена сметана, върху която се слагат пар- 
чеица краве масло. Поръсва се с настърган кашкавал. 

Огретенът се пече около 15 минути при умерена 
температура. 

















522. Огретен от мозък 





Продукти 
за 10 порини 


Брутно 
| тегло, г 


Нетно 
тегло, г 





Готов 
вид, г 











Мозък 

Крас масло 

- Маргарии 

Брашно 

Прясно мляко 

Кашкавал Балкански 
Кашкавал Витоша 

Жълтъци (10 бр.) 

Пресци гъби 
Стерилизирани гъби 

Магданоз 

Черен пипер 

Сол. 


1730 
200 
200 
100 
500 
200 
200 
150 
150 
200 

40 
1 
15 















Добив, г 


1000/2000 

























"Тегло на една порция, 2: 








пазва ПУДИНГИ вешшена 








1009200 





Химичен състав иа едиа порция, г: Б - 304 (вт: 
жив. - 28,6), М- 50,1 (изч. раст, - 0.2); В- 10,7; СВ - 
98,3; кДж - 2640 (ккап - 633). Е: 





Маринованият мозък се парязва на кубчета, 
поръсва се с черен пипер и се запържва леко в масло, 
Прибавят се нарязаните на дребио гъби, част от бе- 
шамеловия сос, застроси с яйца, магданозът и се под- 


правят със солта. Сместа се разпределя в намазани с“ 
масло форми, заглажда се, залива се с бешамелов сос. 
: 


застроеп с жълтъци, поръсва се с настърган кашка- 


вал, запива се с разтопено масло и се запича във фур- 


на до зачервяване. 






















































































знмтанталаесарееидецаеванейеака кенатеиа: 
Ееее ииенрсииеа 





















































Пудингите като топли предястия са печени изделия от масло, кашкавал и допълнителни 
продукти, от които получават съответното наименование. , 

Допълнителните продукти са млечни изделия, зеленчуци, варива, месо, риба и други, 
Млечните изделия - сирене, кашкавал и др., се настъргват на ренде и се пасират. Зеленчуците 
се парят или задушават в масло и се нарязпат на дребно или се пасират. Варивата се варят в 
отвара или прясно мляко. Месото и рибата се варят или задушават и смилат и т.н. 


Общият начин на приготвяне е следният: маслото и жълтъците от яйцата се разбиват по- 


отделно, докато св удвои обемът им. Към тях се прибавят допълнителният продукт, нарязан на 
дребно, смлян или пасиран, настъргапият кашкавал, галетата и подправките. Сместа се раз- 
Оърква и разрежда с прясно мляко. Слагат се разбитите на пяна белтъци и внимателно се 
разбъркват. Сместа се изсипва в намазани с масло форми до 4 от обема им, поръсва се с 
останалия настърган кашкавал и се поставят парченца от масло. 

Пудингът се пече на водна баня при температура ва въздуха 180 - 200 “С, докато сс увели- 
чи обемът му и получи златисточервен цвят. Пудингът може да се пече и непосредствено. 


Продукти 
за 10 порции 


523. Пудинг от спанак (картофи) 





Брутно 
тегло, 2 


тегло, г 





Нетно 









Готов 
вид, г 





спанак 
Картофи 

Краве масло 
Маргрии 

Гапета 

Кашикавал Балкански 
Кашкаван Витоша 

Ори 

Трисио мляко 

Лица (Гр) 

Гереи пипер 

Сол 


1850 
1330 
20 
200 
5 
150 
150 
150 











1200 
1000 
200 
200 
50 
14! 
14! 
150 
495 
280 
1 
0 





| 





(обив, од: 





200 





сгло на една порция, г: 





20 
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Химичен състав на една порция, г: Б- 15,8 (вт.ч. 
жив. - 8,9); М- 26,3 (в т.ч. раст. - 1,1); В- 231; СВ - 
72,8; кДж - 1686 (ккал - 403). 


Спанакът се почиства от стъблата, нарязва се на 
дребно и се задушава до омекване и изпаряване на 
водата. Отделно се разбиват жълтъците, докато се уд- 
вон обемът им. Към тях се прибавят задушеният спа- 
нак, свареният ориз, настърганият кашкавал, галетата 
и подправките. Сместа се разбърква и се разрежда с 
прясното мляко. Слагат се и разбитите на стабилна 
пяна белтъци и внимателно се разбъркват. Сместа се 
изсипва в намазани с масло форми и се пече на водна 
баня при умерена температура до зачервяване. 


Забележка. При работа с картофи ориз и галета не се изпол- 
зват и не се калкулират. 















| 
1 











Пропукти 
за 10 порции 


524. Пудинг от тиквички 


Готов 
вид, 2 


Нетно 
тегло, г 












Тиквички 
Краве масло 

- Маргарий 

Галета 

Прясно мляко 

Яйца (1 бр.) 
Кашкавал Балкански 
- Кашкавал Витоша 
Магданоз 

Сол 


Добив, г: 
















1850 
200 
200 
100 
500 
350 
20 



















1480 
20 
200 
100 
485 
280 
188 
188 

35 

10 
























Тегло на една порция, г; 





















Продукти 
за 10 порции 
Цветно зеле (карфиол) 
Краве масло 

- Маргарин 

Галета 

Кашкавал Балкански 
- Кашкавал Витоша 
Прясно мляко 

Яйца (7 бр.) 

Магданоз 

Черен пшер 

Сол 





Химичен състав на една порция, г: Б- 123 (вт.ч. 


жив. - 101); М- 26,8 (вт.ч. раст. - 0,2); В- 16,2; СВ - 
59,8; кДж - 1530 (ккал - 365). 


Обелените и настъргани тиквички се задушават с 
част от маслото, докато омекнат и се изпари водата. 
Отделно се разбиват жълтъците, докато се удвои 
обемът им. Прибавят се настърганият кашкавал, га 
летата и подправките. Сместа се разрежда с прясиото 
мляко и при леко разбъркване сс прибавят разбитите 
на стабилна пяна белтъци. Изсипва се в намазани « 
масло форми и се поръсва с остапалото масло и оста 
налия настърган кашкавал. Пече сс на водна Оййя при 
умерена температура до зачервяваис. 


525. Пудинг от цветно зеле (карфиол) 


Брутно 
тегло, г 








Добив, г: 






Нетно 
тегло, г 























Тегло ца слна порция, г: 


20 





Химичен състав на една порция, г: Б- 14,2 (вт.ч. 
жив. - 89); М - 25,8 (вт.ч. раст. - 0,6); В- 173; СВ - 
62,5; кДж - 1543 (ккал - 368). 


Розичките от цветното зеле се сваряват в подсоле- 
на вода. Отцеждат се от водата, нарязват се на ситно и 
се задушават няколко минути в част от маслото. От- 
делно се разбиват жълтъците, докато се удвон обемът 
им. Към тях се прибавят настърганият кашкавал, гале- 
тата и подправките. Сместа се посолява и се разрежда 
с прясното мляко. Прибавят се при леко разбъркване 
разбитите на пяна белтъци. Изсипва се в намазани с 
масло форми, заглажда се, поръсва се с останалия на- 
стърган кашкавал и парченца от маслото и се пече на 
водна баня при умерена температура до зачервяване. 


526. Пудинг ог извара и ориз 








Нетно 
тегло, г 















- Кашкавал Витоша 
Яйща (7 бр.) 

Черев пипер 

Сол 


Продукти ш Брутно 

за 10 порции тегло, г 

Извара 500 
Ориз 250 
Прясно мляко 1000 
Краве масло 200 
- Маргарин 200 
Кашкавал Балкански 150 








Добив, г: 











Тегло на една порция, г: 





2000 








200 


Химичен състав на една порция, г: Б- 21,8 (в т.ч. 
жив. - 18,8); М - 27,8 (в т.ч. раст. - 0,8);В - 324; СВ - 
858; кДж - 1999 (ккал - 477). 


Част от маслото се разбива, прибавят се жъл- 
тъците, пасираната извара, част от настъргания каш- 
кавал и подправките. Оризът се сварява в млякото и 
след като изстине, се прибавя към сместа. Белтъците 
се разбиват па стабилна пяна и се добавят с леко бърка- 
ис. Сместа се изсипва в намазани с масло форми, а 
опоре се поръсва С НаСТ Шш аи каничшщал и се поставя 
осишалото копичество масно па парче шиш 

Пече се па водна бйня при умерена температури 
до зачервяване 





2 ТОПЛИ ТЕСТЕНИ ПРЕДЯСТИЯ 
|РАЕЕЗИЧНЕРИЕН ТЗ СВОУПНЕТЕТАЙНЕРЕННРЕЕИНЕ ЕС ТОЛЕН Ен РсеВ енетентенни теле сниянренаонмясоен 




































































- За приготвянето им се използват различни видове теста: тесто без мая, тесто с мая, пала- 
чинково тесто, многолистно маслено тесто и др. Изделията се пекат или пържат. Оформят се 
с пълнежна смес преди или след топлипна обработка. Поднасят се топли. 


527. Пилешки пай 




















Продукти Брутно Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, г 
Тесто: 
Брашно 4200 4200 
Маргарин 200 2100 
- Краве масло 2100 2100 
Яйца (7 бр.) 350 280 
Сол 40 4 
Плънка: 
Пушено пиле 7500 3250 
Грак с моркови стерилизирани 2000 1000 
Пушено спрене 1545 1500 
Сирене Крема“ 1250 1250 
Царевица стерилизирана 75 500 
Печени пиперки стерилизирани 10 1000 
Маслини 250 20 
Пресни гъби 540 500 
Яйща (20 бр.) 1000 800 
Слънчогледово масло за 
формите 5 5») 
Брашно за формите 50 50 
Яйца за намаззане ( 2 бр.) 80 Ю 





Добив, г: 


12000 (10 бр. х 1200) 








Тегло на сдна порция. е: 


са 


(100 бр. х 120) 120 





528. Солен пай Асорти 





таза: 4 
Нетно 




















Продукти Брутно Готов 
за 10 поршни тегло, г | тегло, е виц, г 
1 2 В 4 
Тесто: Д 
Брашно 4200 4200 
Маргарин 2100 2100 
- Краве масло 2100 200 
Яйца (7 бр.) 350 280 
Сол 40 4 
Плъпка: 
Пушено филе 1020 100 
Бекоц 1020 100 
Кашкавал 1060400-100 
Стерилизирани краставички 1820 1000 
Пресни гъби 1070 100 
Масдини 250 200 
Сирене Крема 1250 1250 
Магданоз 130 100 
Брашно 600 60) 
Яница (20 бр.) 1000 80 
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Химичен състав на една порция, г: Б- 184 (втл. 
жив. - 127) М- 283 (вт.ч. ра 363. СВ - 
85,2; кДж- 1972 (ккал - 472). 


От предвидените продукти се замесва тесто, кое- 
то се разточва на пласт с дебелина | см и се изрязват 
кръгове с диаметър, малко по-голям от този па фор- 
мите. Предвидените за плънката продукти се почи- 
стват, нарязват на ситно и се смесват. В намаслените 
и набрашиени форми се поставя тестото и отгоре 
плънката. Краищата на тестото се намазват с яйце. 
Пече сс при умерена температура (около 200 “С). 


Химичен състав на една порция, г: Б- 15,0 (в т.ч. 
жив. - 9,7); М- 26,9 (в т.ч. раст. - 17,5); В- 32,6; СВ- 
82,7; кДж - 1808 (ккал - 433). 


От предвидените продукти се замесва тесто, кое- 
то се разточва на пласт с дебелина | см и се изрязват 
кръгове с диаметър, малко по-голям от този на фор- 
митс. Предвидените за плънката продукти се почи- 
стват, нарязват на ситно и се смесват. В намаслените 
и набрашнени форми се слага тестото и върху него 
плънката. Краищата на тестото се намазват с яйце. - 

Пече се при умерена температура ( около 200 “С). 









) 
Ка 
+ 
54 
| 
14 
Е 
4 
ре 
3 











формите 








Добив. г: 


1 1 2 3 
Слънчогледово масло за ; 
50 50 
Брашно за формите 5 50 
„Яниа за намазване ( ? бр.) 100 ТО 
12000 (10 бр. х 1200) 











(100 бр. х 120) 120 











Тесто: 

Брашно 

Маргарин 

Яйца (1 бр.) 

Сол 

Плънка; 

Пушено пиле 
Стерилизирани гъби 
Стерилизиран грах 
Майонеза (промишлено 
производство) 

Лимон (за сок) 

Черен ишер 
Магданоз 

Брашно за формите 
Слъпчогледово масло 
за формите 





Добив, г; 


Нетно 


тегло, г 
























ВИД, ? 





Тегло на една порция, г: 





10 

















Продуктв Брутпо | Нетно Готов 
за 10 порции тегяо, г | тегло, г вид, г 
Тесто: 
Брашно 
Мая за хляб 
Сол 
Захар 


Слънчогледово масло 
Бекон 

Лук 

Яна (06р.) 

Прясно мляко 

Кашкавал 
Слънчогледово масло за 
дюрмите 


„Де бив, г: 

























на една порция, г: 














Химичен състав на сдна порция, г: Б- 14,1 (вт.ч. 
жив. - 8,9), М - 451 (в т.ч. раст. - 42,6); В - 32,0; СВ - 
924; кДж - 2467 (ккал - 590). 


Намаслените и набрашнени метални форми за 
тарталетки се покриват със солено тесто (по 4 брояв 
порция). Изпичат се в слектропекарна камера при тем- 
пература 180 - 200 “С. 

Изстипалите тарталети сс изваждат от формите и 
се пълнят със солената плънка. ) 

Преди сервиране се украсяват с клонка магданоз. 


Забележка: Тарталетите може да се напълнят н с друг вид 
солена плънка. 


Химичен състав на една порция, г: Б - 38,2 (втч. 
жив. - 23,1); М- 39, (вт.ч. раст. - 4,6); В- 110,4; СВ - 
199,3; кДж - 3963 (ккал - 946). 


Приготвя се тесто от предвидените продукти. Тес- 
тото се разгочва на тънък пласт и се разстила върху 
намазана със слъичогледово масло форма (сдиаметър 
25 - 30 см). Отгоре се поставят иарязаните бекон, лук и 
се залива със смес от яйцата и прясното мляко. Поръсва 
се с настъргания кашкавал и се запича в електропекар- 
на камера. 


пп 











531. Вареники от извара 








Продукти 
за 10 порции 


Брутно | Нетно 


тегло, г 








тегло, г 









Готов 
ВИД, е 









Извара 
Грис 
Яйиа (3 бр.) 
Сметана 

- Краве масло 
Со 
Добпо. г 















1500 








Тегло на една пориия, г: 


150 






































533. Добруджанска златиста баница Е 






ко Химичен състав на една порция, г: Б- 25,8 (вт.ч. 4 















Продукти Брутно | Нетно Готов 
во 10 порции тегло, г | тегло,2 | вид,г 
Брашно 1000 1000 
Яйца (2 бр.) 100 80 
Сод 20 20 
Мляно овче месо 1000 800 
Кайма смес 800 800 
Лук 120 100 
Черен шшер 2 2 
Чубрица суха ! 1 
(Спънногледово масло 250 250 
Маргарин 20 250 
Миданоз 50 35 
Пиперки Капия 00 м 
Добив,а: 3000 
Тедо на сдиа порция, г: 300 
Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 
Гопоии кори полуфабрикат 1000 1000 
Бомо саламурено сирене 350 335 
ци (Гор) 350 280 
Кисело мляко 206 200 
Краве масло 150 150 
Маргарин 150 150 
Спънчогледово масло 150 
Газпрана вода 
Сон 
Гариитура от кисело мляко 


Добив, а; 








Гегло на една порция, 2: 











299 








Химичен състав па сдиа порция, г: Б- 17,8 (в т.ч, 
жив. - 16,3), М - 17,7 (в т.ч. раст. - 1,2); В- 14,7; СВ - 
53,0; кДж - 1209 (ккал - 289). 


Към добре разбитата извара с прибавят яйцата. 
грисът и част от солта. Сместа се разбърква добре Е 
се оставя да престон около | час. Оформят се различ- 
ни фигури - топчета, ромбове, цилиндри и др., които 
се варят в кипяща подсолена вода докато изплуват на 
повърхността. 

Готовите вареники се изваждат с решетъчна лъжи- 


ца и се сервират топли, полети със сметана или раз- 
топено краве масло. 





Химичен състав на една порция, г: Б- 25,5 (втч. 
жив. - 14,6); М- 221 (вт.ч. раст. - 3,7); В- 75,6; СВ - 
126,9, кДж - 2522 (ккал - 603). 


От брашното, солта и едно яйце се замесва ба- 
нично тесто със студена вода. Тестото отлежава око- 
ло | час при хладилни условия, след което се разточва 
на пласт с дебелина 2 - 3 милиметра. 

От мляпото месо, лука, смления черен пипер, пре- 
сятата чубрица и ситно нарязаните магданоз н пресни 
пиперки се прави плънка, която се овкусява със сол. 

От тестото се изрязват квадрати, краищата па ко- 
ито се намазват с разбито яйце. В средата на квадрата 
се поставя плънка, прегъва се на триъгълник и край- 
щата леко се притискат, за да се слепят с яйцето. 

Чебуреките се пържат в предварително сгореще- 
ната мазнина и се сервират топли по 2 броя в порция. 








жив. - 10,7); М- 261 (вт.ч. раст. - 1,2); В- 82,2; СВ - 
135,0; кДж - 2788 (ккал - 667). 


Тавата се намазва с краве масло. Нареждат се пос- 
ледователно корите, поръсени с натрошено или на- 
стъргано сирене. От разбитите яйца, киселото мляко 
и газираната вода се приготвя заливка и корите сеза- 
ливат с нея. Пече се при умерена температура 20 - 25 и: 
минути до златист цвят. 1 

При поднасяне се гарнира с кисело мляко. 













Продукти 
за 10 порции 
Палачинки (рец, Хе 22) - 20 бр. 
Бяло саламурено спрене 


| - Изгара 


Краве масло 

« Маргарин 

Прясно мляко 

Яйца (3 бр.) 

Магданоз 

Сол 

Гарнитура от кисело мляко 


Добив. г: 























Тегло на една порция, г: 


Кори: 

Брашно 

Вода 

Сол 

Оцет 

- Готови кори 

Краве масло 

Г- плънка със сирене: 
Сирене 

Кисело мляко 

Яйца (5 бр.) 

Добив, г: 

Тегло на една порция, г: 
ПЦ - плънка с кайма: 
Кайма смес 

Лук 

Краве масло 

Черен пипер 

Сол 


Добив, г; 








Тегло на една порция, г: 








534. Мандраджийска баница 


Химичен състав на една порция, г: Б- 21, (вт.ч. 
жив. - 17,3); М - 35,5 (вт.ч. раст. - 0,4); В- 32,3; СВ - 
93,4; кДж - 2232 (ккал - 534). ; 


Приготвя се плънка от натрошеното сирене, сдно 
яйце и ситно нарязания магданоз. Готовите палачин 
ки се пълнят с приготвената плъйка и се павиват на 
руло. Нареждат се в намазана с мазнина тапа и леко 
се запичат във фурна. 

Приготвя се заливка от пряспото мляко и дисъс 
яйца и с нея се заливат палачииките. Баницата се за 
пича до зпатист цвят. Поднася се с кисело мляко 


535. Баници с различна плънка 


Химичен състав на една порция баница със сире 
не, г: Б- 15,4 (вт.ч. жив. - 9,1); М - 24,8 (в т.ч. раст. - 
0,7); В - 45,7; СВ - 88,9; кДж - 2018 (ккал - 452). 


Химичен състав на една порция баница с кайма, г: 
Б- 159 (втчч. жив. - 9,3); М - 36, (вт.ч. раст. - 0,7); В 
- 451; СВ - 100,1; кДж - 2488 (ккал - 595). 


От брашното, яйцата и солта се замесва еластично 
тесто, разделя се на късове, които се доизмесват и сс 
оформят на топки, поставят се на поръсени сбрашно 
тави, дъски и др. и се оставят да отлежат около 2 часа, 
оформени като питки. Всяка питка се разточва на тънки 
кори, които се оставят да поизпръхнат. Корите се ре- 
дят в намазана с масло тава, поръсват се с масло, пред- 
варително разтопено (слагат се по 2 - 3 една върху 
друга), н се слага плънката. Най-горната кора се 
поръсва само с масло. Баницата се пече в умерена 
фурна до златистожълт цвят. След изпичансто се на- 
пръсква с малко вода и сс покрива с кърпа. Поднася 
се топла, нарязана на порционни парчета. (Баницата 
може да се приготви и завита на руло, вита.) 


1. Плънка със сирене 

Яйцата се разбиват добре с млякото (може да се 
прибави и малко газирана вода) и се размесват с дреб- 
но натрошеното сирене. 


П. Плъпка с кайма 

Почистсният и измит лук се парязва и задушава, 
прибавя се каймата, лобре се ра змесва и се задупиава 
до готовност Пакраж сместй се посолини и се прибавя 


смиспияг черен пипер и ситно парена ничр магланоя 


204 


536. Пелмени по сибирски 





























Продукти 1 Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порцип тегло, 2 | тегло, г | вид,г 
Брашно 500 
Яйца (4 бр.) 160 
Кайма смес 650 
Лук 168 
Сметана 291 
- Краве масло 2 
Магданоз И 
Черен пипер | 
Сол 0 

Добив, г: 2000 

Тегло на една порция, г; 20 





537. Питка хамбургер 

















Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид,г 
Бяло брашно 665 665 
Кисело мляко 335 335 
Мая 5 25 
Яйца за намазване (1, бр.) 15 60 
Краве масло г 65 65 
Сол 15 15 
Вода 65 65 

Добив, г: 900 

Тегло на сдна порция, г: 90 








538. Воловани (бушета) 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло. г | тегло. г | вида 
Брашно 1000 1000 
Краве масло 50 50 
Сол 20 2 
Оцет 6 15 
Вода 500 500 
Масло за разточване 850 850 

Брашно за маслото и за 

поръсване 300 300 
Яйца за намазване (2 бр.) 100 80 

Добив, г: | 1500 

(50 бр. х 30 г) 





Химичен състав на сдна порция, г: Б- 183 (в т.ч. 


жив. - 12,6); М - 30,5 (в т.ч. раст. - 0,6); В- 38,7; СВ- 


90,0; кДж - 2169 (ккал - 518). 


Замесва се твърдо тесто от пресятото брашно, сол- 
та, разбитите яйца и вода. Покрива се с влажна кърпа 
и се оставя да престои |“), - | час. Каймата се омесва с 
малко вода (100 - 200 г), прибавят се солта и смленият 
черен пипер и се оставя да отлежи | час на студено. 
От отлежалото тесто се разточват кори с дебелина 
около 2 мм, от които се изрязват със специална фор- 
ма или винена чаша кръгове. Върху всеки кръг се сла- 
га част от каймата, кръговете се прегъват на две и кра- 
ищата им се притискат с вилица или пръсти. Оформе- 
ците пелмени във вид на полумесец се подреждат на 
един ред в посипана с брашно подходяща дъска, тава 
или др. Съхраняват се на студено. Непосредствено пре- 
ди поднасянето им се поставят в широк съд с кипяща 
подсолена вода и се оставят да врят при тихо кипене, 
докато изплуват на повърхността. Готовите пелмени 


се изваждат с решетъчна лъжица и веднага се подна-: 


сят, като се поливат със сметана или разгопено масло 
и ситно нарязан магданоз. Когато пелмените се поД- 
насят с масло, може отделно да се предложи и оцет. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 8,9 (в т.ч. 
жив. - 1,8); М - 7,8 (в т.ч. раст. - 0,7); В- 50,7; СВ - 
68,1; кДж - 1328 (ккал - 317). 


От предвидените продукти се замесва тесто, кое- 
то се оформя на кръгли питки. Оставят се да втасат, 
намазват се с масло и се пекат в умерена фурна. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 3,07 (в т.ч. 
жив. - 0,3); М- 15,1 (в т.ч. раст. - 0,3); В- 19,3; СВ - 
381; кДж - 974 (ккал - 233). 


Приготвя се многолистно тесто, което се разточва 
на правоъгълник с дебелина 7 мм. От този пра- 
воъгълник се изрязват 100 кръгчета. На 50 от тях с по- 
малка кръгла форма се изрязват кръгчета в средата. 
Надупчеците кръгчета се поставят върху ненадупче- 
ните, предварително намазапи с разбитите яйца, и 
също се намазват с яйце. Така оформените воловапи 
се пекат в отделна тава. По време на печенсто фурна- 
та не трябва да се отваря често. 

Готовите воловани се поднасят с различни видо 
ве пълнеж, като върху пълнежа се слага по 1 капаче от 
малките кръгчета. 


Те могат да се съхраняват дълго време като полу 








4 
| 
| 









Продукти 
за 10 порции 





фабрикат и да се пълнят по поръчка, след като пред- 
варително се затоплят във фурна. 


Забслежка. От съшите продукти сс приготвят и малки воло- 
вани - бушета, като добивът с 100 Бр.х 15 г. 


539. Воловани (бушета) с гъби 





Брутно 





тегло, г | тегло, г 


Нетно 


Химичен състав на едиа порция, г: Б- 6,9 (в т.ч. 
жив. - 2,); М- 23,9 (вт.ч. раст. - 0.4); В- 221; СВ - 








- Бушета - 40 бр. (рец. Хо 538) 
Черен пипер 

Стерилизирани гъби 

Бял сос (рец. М26) 

Сол 

Кашкавал 

Краве масло 





Воловани - 20 бр. (рец. Хо 538) 


600 
600 
06 
900 
300 
5 
100 
5 





600 
600 
06 












55,5, кДж - 1409 (ккал - 336,7). 


Гъбите се нарязват на ситно, сотипрат се в масло- 
то, смесват се с готовия сос, напълват се волованите, 
поръсват се с настъргания кашкавал и се сервират 
топли. 











| Добив, г: 








1400 








Тегло на една порция, г; 






140” 








540. Воловани (бушета) с пилешко месо и гъби 






























Химичен състав на сдна порция, г: Б- 11, (в т.ч. 
Пр БОНО ВИЕ: ДИ аре тр мар оаувицн ромкуравте Даде Ве лас Се 
< + 48,8; кДж 1317 (ккал - 315). 

Воловани - 20 бр. (рец. Ко 538) 60 600 600 
- Бушста - 40 бр. (рец. Ж 538) 60 600 600 Сварсното пилешко месо се нарязва на дребно и 
Пиле варено обезкостено се сотира с маслото. Прибавят се риоецнят сос, под- 
(рец, Хе 469) 40 400 правките и сметаната и се пълнят воловапите. От горе 
Сос от гъби (ред. Ж 27) 400 400 се слага настърган кашкавал. Сосът не бива да облива 
Крале масло 10 100 целия волован, а част ог него. 
Сметана 50 50 
Кашкавал 100 94 
Магданоз 40 2 
Черев пипер 0,6 0.6 
Сод 5 5 
Добив, г: 1600 





Тегло на една порция, г: 


160 








541. Воловани (бушета) финансиер 








Химичен състав на една порция, г: Б- 11,9 (вт.ч. 
Ран ара оо с жив. - 8,4); М - 30,8 (в т.ч. раст. - 0.4); В- 22,0; СВ - 
67,8; кДж - 1777 (ккал - 424). 

Воловани (рец. Жо 538) 600 600 600 
- Бушета (рец. Хо 538) 600 600 600 Свареното месо от пияе се нарязва на кубчета. 
Пилс варено обезкостено 200 200 Гъбите се режат ва филийки, сотират се с масло, при- 
(рец. Хо 469) 450 225 бавя се мозъкът, нарязан на дребно, подправя се със 
Стерилизврани гъби 200 200 соли черен пилер. Пълнят се наполовина и се заливат 
Варен мозък 100 100 с бял сос от пиле, паръсват се с настърган кашкавал, 
Краое масло 9 9 захлупват се с капачето, сервират се горещи. 
Сметана 300 300 
Бяп сос (рец. Ме 26) 100 94 
Кашкавал 40 И 
Магданоз 5 5 
Сол 1 | 
Черен шитер 


Добин, а 





Тегло иа еди порцин, и 











17 
170 

















542. Воловани (бушета) с риба 




















Продукти Брутно | Нетно 
: за 10 порции тегло, г | тегло, г 
Воловани - 20 бр. (рец. М 169) | 600 600 





Бушста - 40 бр. (рец. Хо 469) 600 
Риба консерва 
Лимон 

Магданоз 


000 
350 
60 
40 
Добве 1000 
Тегло на една порция, г: 100 











Продукти 










Брутно | Нетно 
тегло, г | тегло. г 














за 1) порции 

Волошани (реч. Жо 469) - 20 бр. 600 600 

Бушета (рец. Хо 469) - 40 бр. 600 600 
Риба тои коисерва 350 350 
Пимои ( за сок) 50 2 
Магдиноз 60 40 
Кредлски сос 600 600 
а соса (СИ 2): 
Лук 625 525 
Пиперки 250 190 
Домати 625 590 
Мослини 2 В 
Бело нино 150 150 
Червен пипер 03 03 
Слънчогледово масло ие) 15 
1 Сул нн к: а 








Геро на една порция, а; 















Продукти 





Брутно | Нетно Готов 
за 10) порции тегло, е | тегло. г | вида 
(оловаци 20 0р, (рец. Ме 469) 600 600 
Бушета < 40 Ор. (рец. Хо 469) 600 600 
"нба консерва (скумрия, 
сардина, тон) 550 
Майонеча 
промишиено производство) 200 
Копър Д! 











Добии, ? 1800 | 


ез ло на едий порция, Е апаасаваии 4 








96 


Химичен състав на една порция, г: Б - 7,6 ( 
жив. - 4,6); М- 24,0 (в т.ч. раст. 
53,8; кДж - 1410 (ккал - 337). 

Волованите се напълват с дребно парязапата риба. 


Похлупват се с капачетата и сс подреждат в плато, по- 
крито с дантелена салфстка. Украсяват се с магданоз, 


543. Воловани с креолски сос 


Химичен състав на една порция, г: Б- 17,2 (в т.ч. 
жив. - 14,1); М- 51,7 (вт. раст. - 16,6); В- 56,5; СВ - 
130,8; кДж - 3177 (ккал - 760) р 


Сосът се приготвя, като доматите се бланшират в 
гореща вода, обелват се и се задушават, след което се 
пасират. В слънчогледовото масло се задушават лукът, 
пиперките и нарязаните на ивици обезкостени масди- 
ни. Сосът се подправя със сол, черен пипер и вино, 

Волованите се пълият със затопленото и подпра- 
вено с лимоновия сок месо от рибата, поставят се ка- 
пачетата и се заливат до половината с креолския сос. 


544. Воловани (бушета) със солена плънка 


„| Химичен състав на една порция, г: Б- 184 (вт.ч. 
жив. - 13,7); М-91,2 (вт.ч. раст. - 447); В- 496; СВ - 
162,0; кДж - 4968 (ккал - 1092). 


Волованите се напълват със солената плънка, По- 
хлупват се с капачетата и се подреждат в плато, по- 
крито с дантелена салфетка. Украсяват се с копър. 


Вт.ч, 
04); В- 201; СВ - 











545. Бушета с черен хайвер (сьомга хайвер) 
Продукти 


Брутно | Нетно | Готов 
тегло, г тегло. г вид, е 


за 10 порцни 
Бишста - 10 бр. (рец. 6 469) 140 140 140 


Химичен състав на една порция, г: Б- 7.0 (в т.ч. 
жив. - 4,2), М- 17, (втч. раст. - 0,3); В- 20,2; СВ - 
464: кДж - 1096 (ккал - 274). 
































; н 100 100 Бушетата се напълват с предвиденото количество 
Водни 100 100 черен хайвер. Похлупват се и се подреждат на плато, 
е раия 35 Е украсено с дантелена салфетка. Украсяват се слимон. 
Лимон 

5 ; 80 
Добив, г: 2 











Тегло на една порция, 2: 2 


546. Бутерки с извара (сирене) 











Химичен състав на една порция, г: Б- 32,6 (в т.ч. 
жив. - 26,3), М- 34,8 (вт.ч. раст. - 1,8); В- 473, СВ - 
118,8; кДж - 2645 (ккал - 633). 


Нетно 
тегло, г 


Продукти 
за 10 порции 


Брутно 
тегло, г 








Многолнстно маслено тесто - 


Изварата сс разбива добре и към нея се прибавят 
а плиа ситно нарязаният и задушен в мазнината лук, захарта, 
ва яйцата, магданозът и другите подправки. Овкусява се. : 
СИ Тестото се разстила на кора с дебелина около 0,5 
пе см. Нарязва се на правоъгълни парчета, Върху тях в 
сан заел средата сс поставя приготвената плънка и се сгъват 
Слъпчогледово м 


като триъгълник. Краищата сс намазват с разбито яйце 
за залепване и се изпичат при умерена температура. 


Лама (2 бр.) 

Черен пипер 

Сол 

Червен пипер 

Магданоз 

Добив, г: 

Тегло на една порция, г: | 











547. Шамроли със солена плъвка 


Химичен състав на една порция, г: Б- 3.1 (вт.ч. 
жив. - 1,2); М - 22,8 (втч. раст. - 14,2), В - 12,8; СВ - 
41,)0; кДж - 1124 (ккал - 269). 


Върху метални конуси се навиват ленти от разто- 
чено многолистно маслено тесто. Намазват се с яйце 
и се изпичат. 

След охлаждане шамролите се изваждат от фор- 
мите и се пълнят с плънката. Може да се напълнят и с 
друг вид плънка. 

При сервиране се украсяват с клонка магданоз. 













Продукти 
за 10 порции 








Многолистно маслено тесто- 
полуфабрикат 

Яйце За намазване 

Брашно за разточване 
Пълнемс: 

Майонеза 

(промишлено производство) 
Сирсие Крема 

Печени пилерки стерилизирани 
Магданоз 

Добив, г; 

Тегло на една порция, г: 
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548. Профетроли със солена плънка 




























































































































































































Т 551. Палачинки със солена плъика 
Продукти Брутно | Нетно Химичен състав на една порция, г: Б- 11,0 (вт. : Б 
за 10 порции тегло. г | тегло. г жив. - 9,1), М- 63,7 (вт.ч. раст. - 48,0); В- 15,0; си Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б - 13,8 (в т.ч. 

Прясно мляко 160 155 92,8; кДж - 2831 (ккал - 677). Дата за 10 пориви тегло, г | тегло. 2 | вид, жив. - 10,0); М- 472 (в ии -31,2)В- 23,6; СВ- 
Вода 818; кДж - 2400 (ккал - 574). 

сЕ 16 160 От предвидените продукти се приготвя парено Палачинки - 20 бр. (рец. 6 22) 1000 1000 
5 Д 4 тесто, от което се изпичат малки кръгли склери ( по 4 Майонеза (промишлено Готовите папачиики се правят по-малки или се 

дар Ю 10 бр. в порция). След изстиването им се режат капаче- производство) 400 400 разрязват на две или три части. 

Маргарик 130 130 тата и се пъднят с плънка, приготвена от предвидени- Сирене Крема 20 200 Приготвя се солепа плънка от предвидсните про- 
Брашко 180 100 те продукти. Стерилизирани краставички „550 300 дукти. Плънката се слага в средата на готовите пала- 
Яйца (6 бр.) 300 240 Поставя се капачето, така че плънката да се виж- Моркови 200 150 чинки и се завързва с тънка панделка като торбичка. 
ери ) 500 600 Бал еспареаресекдоики машханон. Магданоз » Щ! Забележка. В тестото за палачинки се прибавя и ронената 
лено производство щ. - 
Забележка: 3: к онена чубрица чубрица. 
Сирене Крема 150 150 ка: За пълнейс с полходяща и друг вид солена плънка. ф ; - р тт 
Стерилизирани краставички 360 200 Дева. ; 150 
Шунка 205 200 Тегло на сдна порция, г: 
Черен пипер 5 
Магданоз и 20 552. Палачинки с пилешко месо на фурна 
Добив, г: 1400 Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 22,0(вт.ч. 
Тегло на сдна порция, г 140 за 10 порции Тегло, г | тегло,г | вид? | жив. - 17,0), М- 20,2 (в т.ч. раст. -10,6); В- 399; СВ - 
ааа -- : У Рен 
549 Палачинки - 20 бр. (рец. Ж 22) 1000 1000 87,З; кДж - 1795 (ккал - 429). 
- Палачинки, пълнени със сирене Прясно мляко 1030 1000 Ситно нарязаният лук се задушава с малко сол за- 
ща (2 бр.) 10 в едно с настъргапите или обелени и ситно нарязани до- 
Продукт Б ! Х Леща ( 5 
за И па ето ДД а Ев и ки на една порция, г: Б- 21,2 (втч. Брашно 5 50 мати и гъбите. Прибавят се ситно нарязакото пилеш- 
Е я - : - 93,5- кД; : са 35,2 (в т.ч. раст. - 0,4); В- 326; СВ- Слънчогледово масло 10 100 ко месо, подправките и се овкусява със смления черей 
еи - 20бр. (рец. М22) 1000 1000 „Ху кДж - 2286 (ккал - 547). Пилета 418 396 20 | пипери сол. Разбърква се добре. 

Де 600 576 Приготвя се плънка от натрошеното сирене с от - Кокошки 404 376 200 Готовите палачинки се пълнят с приготвената 
и звара 690 637 яйцата и ситно нарязания магданоа, която се СЕДИАбен Лук И 168 смес, каго се завиват на руло. Поставят се в намазана 
Краве масло 100 100 добре, като се прибавя част от разтопеното масло. Магданод 5 35 с мазнина тава и се заливат със смес от прясното мля- 
< НЕШЕЦНИ 100 100 Готовите палачинки се пълнят с приготвената Череп пипер 2 2 ко, яйцата, брашното и малко сол. 

а мляко 500 485 плънка и се навиват ла руло или се прегъват като плик Домати 200 188 Пскат св при умерена температура. Сервират сс 
Ши бр.) 100 юЮ Нареждат се в намазана с масло тава и се поставят Стерилизирани гъби 20 100 топщи, 

агданоз 4 И във фурна да се затоплят. Прави се заливка, като яй- - Пресни гъби 332 308 
Добив, г: 2000 цата добре се разбиват с млякото и с нея се заливат Добив. г: е: 1500 
Тегло на една порция, г |: 200 (2 бр.) и Запичат се във фурна до златист цвят. Тегло на една порция, г: 

Годпасят сегорещи веднага след приготвянсто им. п-- 
> 
5 в » 
550. Палачинки, пълнени с шунка и гъби 553. Палачинки, пълпени с кайма 
Наи ги Брутпо | Нетно | Готов Химичен състав па една порция, г: Б- 28,1 (в т.ч. Продукти Брутно | Нетно Химичен състав на една порция, г: Б- 242 (вт. 
за 0 порщи тегло, г | тегло. 2 | вида жив. - 23,5); М- 33,6 (вт.ч. раст. - 1,9):В-31,9; СВ - за 10 порции тегло, г | тегло, г жив. - 20,1); М- 31,8 (в т.ч. раст. - 04); В- 304; СВ- 
Палачинки - 20 бр. (рец, 22)“ 1000 1000 98,7, кДж - 2319 (ккал - 555). Палачинки - 20 бр. (рец. Жо 22) 1000 100 89,7; кДж - 2105 (ккал - 518). 
Обикновена шунка В Наги 
-Пресрта 1 ра щ Ш Обезкостеното сварено пилешко месо (крен- Телешка кайма по БДС 800 800 Обеленият, измит и нарязап на ситно лук се заду- 
а ти А 108 вирши), шунката и гъбите се нарязват на дребни куб- - Кайма смес по БДС 800 80 тава в част от маслото и малко вода, прибавя се кай- 
брекви а 1 чета или ивички и се задушават. Прибавяг се мас- Кравс масло 150 150 мата и всичко добре се размесва и се задушава. На- 
Е ренвирши 400 392 лините без костилки, ситно нарязаният магданоз и - Маргарин 150 150 края се посолява и се прибавят ситно нарязаният маг- 
гА пада гъби 400 200 смленият черен пипер. Залива се с млякото, посолява - Сметана 250 250 даноз и смленият черен пипер. Готовата плънка сс 
к ди, 90 60 се и се задушава няколко минути. Готовата плънка се Лук 200 168 поставя върху изпържените палачинки, които се нави- 

та масло 100 100 поставя върху предварително изпържепа палачинка, Магланоз 40 28 ват на руло или се прегъват като плик. Поставят се в 
< аргарни 100 100 увива се като дроб-сарма или руладина, поставя се в Черен пиер 1 намазана с масло тава п се поливат С Останалото 34 
езеи МЛЯКО 150 145 намазана с масло тава, залива се с разбитата сметана Сол в в топлено масло. Леко се запичат във фурна и се подна- 

метана 200 194 и леко сс залича в умерена фурна. Добив, г: сят топли. 
Магданоз 4 2 Поднася сс веднага след приготвянето. 

Черен пипер | | Тео мас сдиа порция, г 2 
Сол 5 5 

Добив, га 2000 

Тегло на една порция. а: 200 
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2.24. катми 







































































Химичеи състав па сдиа порция, г: Б - 1.5 (вта. 


жив. - 47); М - 163 (втч. расг. - 0,7); В - 61,6; СВ. 


90,4; кДж - 1835 (ккал - 439) 


Брашното се пресяпа и към пего се прибавят сод- 
та, жълтъците от яйцата, разтворената с хладко прясно 
мляко мая и половината захар. Приготвя се рядко тес- 


то, което се разбърква с телена бъркалка. Към тестото“ 


се прибавят разбитите па пяна белтъци и останалото 
количество захар. Размесва се добре и се оставя да от- 
лежи около 45 минути при стайна температура. 
Съдът за печене (сач) се нагрява предварително на- 
мазан със смес от свинска мас и слънчогледово масло. 
Кагмата се пържи (пече) от двете страни до златист цвят. 
Готовите катми се поднасят топли, намазани с. 


мед, конфитюр или сметана и навити на руло или друга 
желана форма. : 


Химичен състав на една порция, г: Б- 15 (в т.ч. 
жив. - 5,8); М - 26,9 (в т.ч. раст. - 1,0); В - 66,6; СВ - 
109,3; кДж - 2450 (ккал - 585). 


Замесва се рядко тесто от пресятото брашно, сме- 
сено със солта, размитата с топло мляко мая, разби- 


. тите жълтъци и затопленото мляко. Белтъците се раз- 


биват на пяна със захарта и се прибавят към тестото 
при леко разбъркване. Оставя се да втаса на топло | - 
2 часа. 

В нагорещен тиган с масло се сипва тесто с дебе- 
лина около |), см. Блините се изпържват от двете стра- 
ни, поливат се с разбитата сметана или с разгопеното 
масло и се поднасят горещи. 


Продукти 1. Бругно 1 Нетно | Готов 
и: за 10 порции тегло, г | тегло, е Вид, а 
Брашно 650 65 
| Яйиа ( 36р.) 150 120 
1 Прясно мляко 1030 1000 
Свинска мас Е 30 
Слънчогледово масло 30 Е 
1 Краве масло 2 2 
1 Мая за хляб 2 2 
(ол Ш Ю0 
Захар 5 5 
Копфитор (мед) 50 50 
Заквасена сметана х| 50 
Добива: 1 2000 
Тегло на една порция, г: 200 
и 555. Блини със сметана (масло) 
Пролукти Бруто | Нетво | Готов 
за 1) порции тегло, е | тегло, 2 Вид, » 
3 Брашно 750 150 
3 Уища (4 бр.) 20( 160 
Присно мляко 1000 970 
Крос масло 15 150 
я Моргарин 15 150 
(Слъщчогледово масло 150 150 
Дудар 50 5 
Май 1 2 
Смелана 300 290 
Е Кравс масло 2 200 
Сол 5 4 
Добив, г: в 
я Тегло на една порция, 0: 


550.1 Гържени пелети 





Картофи полуфабрикат пелети 
1 пънчогледово масло 


Продукти Брутио 
зи 1) порцич гегло, г 


844 
100 


ИНстно 
тегло, 2 


840 
300 













Добин, и 





100 | 








10) 





зава ТОПЛИ ПРЕДЯСТИЯ ОТ МАКАРОНЕНИ ИЗДЕЛИЯ 
Закидвазавст али наши ДЕВА АВАДАОА СА ЪОВИОВА ОНОВА ДУСбискъзвои писетагусноддеНЕД Ат ал уметаиоунаасасти вцлядраавщеана 


и 


В предварително загрята до 180“ С мазнина във 
фритюрник се поставят на малки порции пелетите. 
Пържат се 8 - 10 секунди до бледорозов цвят. 

Готовите изпържени пелети могат да се поднасят 


топли или студени като съставки на гарнитури или като 
самостоятелна закуска. 


Макаропените изделия се предлагат под форма на макарони, юфка, кускус, спагети, фиде, 
буквички и други - необогатени или обогатени с яйца, калций, лецитин. От тях може да се 
приготвят топли предястия, основпи ястия, гарнитури и десерти в комбинация със зеленчуци, 
месо, яйца и млечни продукти. 


Предястията от макаронени изделия са висококалорични, богати на въглехидрати и раз- 
нообразяват нашсто хранене. 

Макаронените изделия се слагат в кипяща вода в съотношение 1:6 и се варят в отворен 
съл: за макароиите пи спагетите - около 30 мипути, юфката около 20 - 25 минути, фидето 10 - 15 
минути. Готовите изделия веднага се отцеждат и след това се подлагат на по-нататъшна техно- 








Макарони (спагстн) 150 
- Кускус ш 
Краве масло 2 

- Маргарин 200 
Моркови 400 
Целина 200 
- Магданоя, корепи 200 









която са 
логична обработка или се промиват със студена вода и отново се атцеждат. Водата, в к сом 
врели тестените изделия, съдържа хранителни съставки и може да сЕ използва при приго 


то на супи, сосове, ястия. 
Ястията от макаронени изделия се 


съхраняват на водпа баня и се поднасят горещи. 


557. Макарони със зеленчуци 








Нетно 


к Ърутно 
кти рут 
Па | тегло, г 


за 10 порцин тегло, 2 





Стерилизиран зелен грах 
Червена домати 

- Стерилизирани червени 
домати 550 
Магданоз 40 
Сол 10 


Добив, г: 

















Тегло на една порция, г: 





558. Макарони със сме 















Нетно 
тегло, 2 


Брутно 
тегло, 2 


Продукти 
за 10 порции 











Макарони (спатети) 350 350 
- Кускус 300 300 
Сметана 300 300 
- Сметанов сос (рец. 88) 300 300 
Сол 10 0 
Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 





Химичен състав на една порция, г: Б- 8.4 (в т.ч. 
жив. - 01); М- 18 (вт. раст. - 1,9); В -:43,9; СВ - 
14,2; кДж - 1605 (ккал - 363). 


Почистените и добре измити моркови и целина се 
нарязват на дребии кубчета и се задушават в маслото и 


малко вода. След омекването им се приоавят Дан 
те добре узрели червсии домати и отцеденият грах. Ма” 
кар зците се сваряваг в подсолена вода, отцежтлат се 


даноз. 


тана (сметанов сос) 


Химичен състав на една порция, г: Б за (втч. 
жив. - 0,6): М-9,9 (в т.ч. раст. - 14): В- 25,7; СВ - 
421; кДж - 910 (ккал - 217). 

Добре сварените в подсолена вода макарони се 
отцеждат и още горещи се разбъркват с разбитата сме- 
тана. Поднасят сс като предястие или с подходяща за 
сезона салата, или като гарнитура. 


559. Макарони с доматеп сос и кашкавал 

























Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 
450 
150 


Продукти 
за 10 порции 













Макарони (спагети) 
Краве масло 


























- Маргарин 150 
Кашкавал 350 
Магданоз 4 
Сол Ю 
Доматен сос (рец. Жо 69) 500 
Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 





Химичен състав на една порция, г: Б- 16,0 (в т.ч. 
жив. - 8,6); М - 23.8 (втч. раст. - 1.8); В- 484; СВ - 
92,8; кДж- 2030 (ккал - 485). 

Макароните се сваряват в подсолена вода и сс 
отцеждат. Леко се запържват в маслото. 

Поднасят се полети с доматен сос или с кетчуп и 
се поръсват с пастъргания кашкавал и ситно наряза“ 
ния магданоз. 


30) 


500. Макарони с доматен сос и гъби 





Продукти 
за 10 порции 





Макарони (спагети) 
Краве масло 

- Маргарин 

Пресни гъби 

- Стерилизирани гъби 
Черен пипер 

Сол 


Доматен сос (рец. Жо 69) 











Добив. г: 





Тегло на една порция, г: 








561. Макарони със сирене (захар) 





Продукти 
за 10) порцни 


Брутно 
тегло, г 


Готов 
ВИД, г 


Нетно 


Химичен състав на една порция, г: Б - 10,5 (в тъч. 
тегло, г 





Макарони 


жив. - 4,2); М- 162 (вт.ч. раст. - 1,6);8 - 35,8; СВ - 


бо РТ 150 | 94,8; Дж - 1425 (ккал - 140) 











----------------/000 и -------- 


- Юфка 440 440 1760 Макароните се пускат в кипяща подсолена вода и 
- Кускус 440 440 1760 се сваряват. Готовите макарони добре се отцеждат и 
Краве масло 100 100 се заливат със сгорещеното масло. 

- Маргарин 100 100 Поднасят се топли, поръсени с настърганото си- 
Бяло саламурено слрене 250 240 рене или захарта. 

- Захар 250 250 

Сол в 8 

Добив, г: 2000 

Тегло на сдна порния, г: Е 200 





562. Макарони със сирене н яйца на фурна 





Продукти 


т- 




















Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б - 17,9 (в-т.ч. 
за 10 порции тегло, с | тегло. г оид, е жив. - | 1,0); м- 249 (в т.ч. раст. - 1,6); В- 39: СВ - 

Макарони 450 450 1515 | 86.55 кДж - 1953 (ккал - 466). 

- Юфка 400 400 1600 Сварените и отцедени макарони се смесват с на- 

Краве масло 100 100 трошеното сирене и се поставят в порционни съдове 

- Маргарин 100 100 или в намазана с масло тава, заливат се с разтопевото 

Прясно мляко 800 716 масло и разбитите с мляко яйца. Пекат се във фурна 

Яйца (5 бр.) 250 200 при умерена температура. 

Бяло саламурсно сирене 400 364 ; 

- Извара 42 41 

Сол 10 0 

Добии, г: 2500 | 





Тегло на сдна порция, г: 


20 





302 















та Нетно Готов | Химичен състав на една порция, г: Б- 83 (Втъу, 
тегло, г | тегло, г | вид.г жив. - 0.1); М- 183 (в т.ч. раст. - 2,0), В- 453; СВ.->: 
кто 10 11 16.95 кДж- 1637 (ккал - 301). 
20 200 Измитите и почистени гъби се нарязват на дребно. 
200 20 и се задушават в маслото до омскване. Прибавят се 
700 650 сварсните и отцедени макарони и добре се размесва, 
1000 500 При поднасянето ястието се залива с доматения 
| 1 соси сс поръсва със смления черен пипер. 
Ш Ю 
350 350 
| 2500 
250 


503. Макарони по милански 





Химичен състав на една порция, г: Б - 17.3 (вт.ч. 


























Ели па пра реа жив. - 8.9); М- 264 (вт.ч. раст. - 1,9):В- 38,24; СВ - 
86,7; кДж - 1964 (ккал - 469). 
Макарови (спагети) 41) 400 1400 | 
0 200 200 Нарязаната на ивички или сламки шунка (колбас) 
ЕЕ а 20 200 се запържва в затоплено масло. Прибавят се ситно на- 
5 ше лева 40 39) рязаният лук и гъбите, нарязани на тънки филийки. След 
Шо ди 4 а 490 392 омекването па гъбите се прибавя разреденото домате- 
2 инт 400 388 но шоре, а след няколко мияуги се налива месният бу- 
<- Принииине 50 540 льон или месо-костният бульон. Кипналата смес се из- 
Пресни Ши - 800 400 сипва върху добре сварените и изцедени макарони. 
«Стериливяракансъви 200 168 При поднасянето ястието се посипва с дребно на- 
щ. акта 5 9 рязания магданоз. я 
ома 

Магданоз 4 И: 
Сол 0 10 
Месен бульон (рец. Жо 5) 300 300 
Добив, г: 2500 
Тегло на елна порция, г: 250 








564. Макароци с шуика (пресни колбаси) 























: Химичен състав на една порция, г: Б - 25,7 (в т.ч. 
; Продукти Брутно | Нетно | Готов а: : г ша 
3 за Ю тата тегло, г | тегло, 2 | вид? | жив. - 19,4); М- 32,5 (вт.ч. раст. - 1,6); В - 35,9; СВ - 
1 сте 97,9; кДж - 2296 (ккал - 548). 
4 Макарони (спагети) 450 450 1575 
Краве масло 1501. 150 Сваряват се макароните в подсолена вода до омеква- 
- Маргарин 150 150 не. Изпържва се нарязаната на лентички шунка или кол- 
Пресована шунка 695 681 бас, прибавят се отцедените макарони и се размесват. 
- Обикновена шунка 850 680 Поднасят се със ситно настъргания кашкавал. 
- Пресен колбас 700 679 
Кашкавал 190 180 
: Сол и ш 
; Добив, г: 2500 
: Тегло на сдна порция, г: 250 








3035. Макарони с пилешки дробчета 























; Химичен състав на една порция, г: Б- 254 (вт.ч. 
Продукти Брутно | Нетно | Готов ; , ) В 
: 1 | за 10 порции тегло, г | тегло, г ВИД, 2 ЖИВ. - 19,0); м- 26.3 (в т.ч. раст. - 1,6); В- 37,6; СВ 
| 92,5; кДж - 2092 (ккал - 500). 

; Макарони (спагети) 45 450 1515 

! Краве масло 15 150 Почистените и измити пилешки дробчета се наряз- 

- Маргарин 150 150 ват на дребно и се запържват в масло, прибавя се раз- 

Пилешки дробчета Щи 680 реденото доматено пюре, а след това сварените и из- 
- Телешки черен дроб 120 60 цедсни макарони, които леко сс запържват. Накрая се 
Кашкавал 20) 188 прибавя сметаната, ястието внимателно се разбърква. 
Сметана 10 100 Поднася се със ситно смлян черен пипер и на- 
Доматено шоре 3 30 стърган кашкаван. 

; Черен пипер | 

: Сол 10 10 
Добив, г: 








Тегло на една порция, г: 

















506. Макарони с месо от птици 





Продукти 


за 30 порции 









Брутио 


тегло, 2 


Нетно 
тегло, е 










Макарони (спагети) 
Краве масло 























450 
100 










155 








- Маргарии 100 100 
Кокоше месо 150 697 
Пилешко месо 720 0685 
Кашкавал 20 188 
Сметана 200 200 
Прясцо мляко 500 485 
Магданоз 40 28 
Яйма (5 0р.) 240 
Черен пипер 1 
Сол. 10 
Добив, г: 2500 
Тегло па сдиа порция, г: 250 





567. Макарони по сицилиански 























Продукти Брутно | Нето | Готов 

За 10 порции | лета, г | тегло, 2 | вид, 2 

Макарони 450 450 1515 
Крапе масло 150 150 
Маргариц 150 150 
Кайма смес по БДС 650 650 
Кмикавал 200 184 
Лук 200 168 
Доматено шоре 50 50 

Черен инпер 1 

(од 10 0 
Месец бульои (рец, Жо 5) 300 300 

Добив, а; г. 2500 

Тегло ма една порция, 2: Г 250 





Химичен състав на слна порция, 2 Б- 26, (вт. 
жив.-203у) М - 31, (в та, раст. < 1.5), В - 332; СВО 
99,8; кДж - 2489 (ккал - 994). : 


Добре сварсиата кокошка се обезкостява и мес 
то се нарязва на еднакви по големина дребни късове 
В подходяща тава, намазана с масло, се поставят 
сварените макарони и месото, сместа се размесва, за: 
лива се с разбита с яйцата сметана (или мляко) 





поръсва се със смлян черси пипер, разтопено маслои” 


настърган кашкавал. Пече сс при умерена температу 


ра във фурна и при подиасяне се поръсва със ситно: 


нарязан магданоз. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 21,6 (в т.ч. : 
жив. - 14,8); М - 38,8 (в т.ч. раст. - 1,7); В - 314; СВ-: 


100,7; кДж - 2523 (ккал - 603). 


Каймата и дребно нарязаният лук сс задушават в Е 


затопленото масло. Прибавя се разреденото домате 
но тпоре и се задушава до изпаряването на водата. 
Добавят се сварените, отцедени макарони и бульонът 





(месен, месо-костен), оставя се да ври няколко мину-. 
ти. Готовото ястие се поръсва със смлян черен пипер. 


и настърган кашкавал. 


568. Спагети по болонски 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за порции | тегло, г | тегло, г | вид, г 
( пакети 600 2100 

Сол 10 10 
Слънмогледово масло 50 50 

Домати 800 600 

Кайма готова 500 500 

Пук 120 100 

Моркови 60 50 

Е амикаван 212 200 

Суки подправки 30 3 

Доби | 3300 
Тегло на една порция, 2: | д 








104 


Химичен състав на една порция, г: Б- 373 (в т.ч. 
жив. - 13,7); М- 283 (вт.ч. раст. - 1,7); В - 161,4; СВ - 
226,3; кДж - 4270 (ккал- 1022). 


Каймата, ситно нарязаните лук и моркови сс запъ- 
ржват в част от мазнината. Прибавят се обелените и 
настъргани домати и се оставя да ври продължител- 
но време до изпаряване на течността. Прибавят се 
подправките (чубрица, босилек, мащерка, риган и др.) 

Спагетите се сваряват в много вода, в която се 
слагат сол и слънчогледово масло. 

В порционна чиния се поставят сварените спагети 
и се заливат със соса. Поръсват се с настърган кашка- 
вал. По желание отделно може да се поднесе сметана. 





| 
| 
па 












































Бяло вино 


560. Спагети Карбопара 


Спагети 

Сол 

Слънчогледово масло 
Бекон 

при (10 бр.) 


Продукти Брутно Нетно Готов 
за 10 порпий тегло, 2 | тегло, 2 | ВЯД.2 
600 


Сметана 


Чесън 

Лук 

Червен пипер 
Черен пипер 

















Тегло па една порция, г: 


Продукти 
за 10 порции 


Слагети 
Сол 


| Слънчогледово масло 


Сметана 
Краве сирене 
Джин 


Добив, г: 






2100 





0 












<4 Тегло на сдна порция, г: 





касрареневетра раци сама: 
ЕЕ Е: ЕЗЕатнат Еаава 














Химичен състав на една порция, г: Б- 36, (вт.ч. 
кив.- 144), М- 39,0(вт.мч. раст.- 73), В - 1594; СВ - 
243, 3; кДж - 4148 (ккал - 1136). 


Беконът се нарязва па кубчета и се запържва в 
мазнината със счукания чесън и нарязания лук. Зали- 
ва се СВИНОТО И СЕ прибавят последователно сметана 
та, червеният пипер, разбитите яйца, солта, черният 
пипер. Разбърква се, докато започис да се сгъстяна, 

Спагетите се сваряват в много вода, В Която се 
добавят сол и слънчогледово масло. 

В порционна чиния сс поставят сварснитс изщс 
дени спагети и се заливат със соса. 


570. Спагети по римски 


Брутно | Нетно Готов |“ 
тегло, г тегло, г “вид, 2 
600 


Химичен състав на една порция, е: Б-33.5 (в 7,9- 
жив. - 11,2); М - 341 (в т.ч. раст. - 43); В - 160,0; СВ 
- 233; кДж - 4518 (ккал - 1081). 


Спагетите се сваряват в много вода, В която се 
добавят солта и слънчогледовото масло. Изцеждат се 
и се поръсват с настърганото краве сирене, след кое- 
то се заливат със сметаната и джина. 












































ПИЦИ керевнавеаинениа 


























заипрскенаронашия 
ц, 


Представляват топло предястис, което се приготвя от тесто с мая и гарвиращи продукти. 
В зависимост от вида на гарниращия продукт биват: със сирене, кашкавал, шунка, кренвирши, 
кайма и др. : 


4571. Тесто за пици 





Продукти 


Пшеничено брашно (тип 500) 
Хлебна мая 

Готварска сол 

Захар 

Слъйчогледово масло 

Вода 


Добив, кг: 


20. 





Брутно 
тегло, кг 





“Химичен състав за 150 г: Б- 106 (вт.ч. жив. - 0) 
М-1,9 (в т.ч. раст. < 19), В- 14, СВ - 924; кДж - 
1535 (ккал - 366). 


Тестото се замесва по еднофазен метод. За тази 
цел в съда най-напред се налива вода ив нея се поста- 
вят маята, готварската сол и захарта. Прибавят се 
слънчогледовото масло, брашното и тестото се замес- 
ва 15 - 20 минути, докато лолучи консистенция, мал- 
ко по-твърда от тази на тестото за хл яб. 

Така замесеното тесто се оставя да фермеитира В 
продължение на 2? часа, след което отново се омесва 2 
- 3 минути. 

Готовото тесто се разпределя на късойс смаса 1302 
с кълбовидна форма и ферменгира още 2 часа 
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572. Пица със сирене 



















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г вид. 2 

Тесто полуфабрикат 
(рец. Хе 571) 1500 1500 
Слънчогледово масло 2 2 
Стерилизирани усрвени 
домати 500 500 
Сирене (бяло саламурено) 470 400 
Чубрица (сушена) 2 1 








Добив, г: 








Тегло на влна порция, г: 








573. Пица с кашкавал 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, с | тегло, 2 | вид, 2 
Тесто полуфабрикат 
(рец. К 571) 1500 1500 
Слънчогледово масло 2 2 
Стерилизирани червени 
домати 500 500 
Кашкавал 430 404 
Чубрица (сушена) 2 1 
Добив, г: 2000 
Тегло на една порция, г: 200 








Продукти 
за 10 порции 



















Тесто полуфабрикат 
(рец. Ж 571) 
Слънчогледово масло 


Стерилизирани червени 
домати 


Кренвирши 
Чубрица (сушена) 


Добив, г: 








Тегло на една порция. г: 






















Химичен състав на една порция, г: Б- 26,0 (вту 
жив. - 6,9); М- 26,2 (вт.ч. раст. - 2.1), В- 81,1; СВ 
122,2; кДж - 2460 (ккал - 590). ; 





В подходяща тавичка с диаметър 20 - 25 см или 


специална форма, предварително намазана със слънчог-. 


ледово масло, се поставя разтегленото па ръка тесто 
така, че да покрие дъното на тавичката или формата. 

Отгоре се нанася слой от пасирани стерилизирани 
червени домати; около | см от края ка тестения слой 
да остане непокрит. 


Сушената чубрица предварително се прибавя към 


настърганото на едро или натрошено на дребно сире- ; 


не, което се поставя върху пасираните домати. 
Приготвената пица се оставя да втаса и се печев 


предварително затоплена фурна, конвектомат или спе-: 


циализирана пещ до готовност. 


Гарнираната пица се поднася топла веднага след 
приготвянето И, 


Химичен състав на сдна порция, г: Б - 29,5 (в т.ч. 


жив. - 10,4); М - 17,2 (в т.ч. раст. - 4,0),В - 813; СВ - д. 


126,6; кДж - 2570 (ккал - 615). 


Тавичка с диаметър 20 - 25 см или специална фор- 
ма се намазва със слънчогледово масло. Тестото сс 
разтегля на ръка така, че да покрие дъното на тавич- 
ката или формата. Отгоре се нанася слой от пасирани 
стерилизирани домати, като около 1 см от края на 
тестения слой да остане непокрит. 

Отгоре се настъргва кашиавалът н се поръсва су- 
шената чубрица. Приготвената пица се оставя да вта- 
са и се пече в предварително затоплена фурна, кон- 
вектомат или в специализирана псщ до готовност. 


Гарнираната пица се поднася топла веднага след 
приготвянето й. 


574. Пица с кренвирши 


Химичен състав на една порция, г: Б- 31, (в т.ч. 
жив. - 11,9); М - 20,3 (вт.ч. раст. - 4,0); В - 81,2; СВ- 
11; кДж - 2700 (ккал - 646). 


Тавичка с диаметър 20 - 25 см или специална фор- 
ма се намазва със слънчогледово масло. Тестото се 
разтегля на ръка така, че да покрие дъното на тавич- 
ката или формата. Отгоре се поставя слой от пасира- 
ни стерилизирани домати, като около | см от края на 
тестения слой да остане непокрит. 

Последователно се прибавят нарязаните на 
кръгчета кренвирши, отгоре се настъргва кашкавалът 
и се поръсва сушената чубрица. - 

Приготвсната пица се оставя да втаса и се пече в 


предварително затоплена фурна до готовност. Серви- 
ра се топла. 


1 
1 
4 
я 
3 








574. Пица Тоскана 









Брутно 
тегло, е 


| „Продукти 
за 10 порции 





Тесто полуфабрикат 
(ред. 9 51) 
Слънчогледово масло 
Домати червени 

Пушепо филе 

Пушспо сирене 

аца (10 бр.) 

Суки подправки 

Добив, г: 

Тегло на сдна порция, г: 











570. Пица Асорти 



































Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | ВИД, ? 


Тесто полуфабрикат 
(рец. 511) 
Слънчогледово масло 
Домати червени 
Маслини 

Сирене краве 

Шувка пастьоризирана 
Бекон. 

Гъби пресни 

Сухи подправки 


Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 








Химичен състав на едиа порция, г: Б - 41 0 (вт.ч. 
жив. - 25,7);, М- 22,9 (вт.ч. раст.- 4.6); В- 108,0, СВ- 
185,2; кДж - 3353 (ккал - 802). 


Тавичка с диаметър 25 - 30 см или специална фор- 
ма сс намазва със слънчогледово масло. Тестото се. 
разтегля на ръка така, че да покрие дъното на тавич 
хата или формата. Отгоре се подреждат доматитс (обе 
пени и настъргани), нарязаното филс и пушеното си 
рене. Поръсва се със сухи подправки (чубрица, машер 
ка, босилек или др.). Счупва се едно яйце и се запича в 
предварително затоплена фурна, конвектомат или В 
специализирана пещ до готовност. 

Допълнителио може да се подиссв сос Кстчуп. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 38,8 (т.ч. 
жив. - 23,6);, М - 52,8 (вт.ч. раст. - 7,5), В - 108.8, СВ 
213,6; кДж - 4454 (ккал - 1065). 


Тавичка сдиаметър 25 - 30 см или специална фор 
ма се намазва със слънчогледово масло. Тестото св 
разтегля па ръка така, че да покрис дъното на тавич 
ката или формата. Отгоре се поставят домати с (обе 
лени и настъргани) и почистените и нарязани продук 
ти. Поръсва се със сухи подправки (чубрица, мащер 
ка, босилек или др.). Залича се в предварително за 
топлена фурна, конвектомат или В специализирана исщ 
до готовност. 

Допълнително може да се поднесс сос Кстчуи. 


577. Пица Вегетарианска 



















Нетно 
тегло, 2 


Продукти 
за 10 порции 


Брутво 
тегло, г 




















Тесто полуфабрикат 
(рец. 51) 
Слънчогледово масло 
Домати червени 670 
Гъби пресни 

Лук 

Грах стерилизиран 

Чушки печени стерилизирани 
Маслини 

Кашкавал 

Сухи подправки. 


„Доби. г: 
Тегло на една порция, г: 


2000 | 














Химичен състав на една порция, г: Б- 30, (втч 
жив. - 12,9), М - 24,2 (вт.ч. раст. - 9.4); В- 114,8; СВ - 
180,0; кДж - 3347 (ккал - 801). 


Тавичка с диаметър 25 - 30 см или специална фор 
ма се намазва СЪС слънчогледово масло. Тестото сс 
разтегля на ръка така, че да покрие дъното на тавиц 
ката или формата. Отгоре се поставят доматите (00с- 
пени и настъргани) и почистените и нарязани продук 
ти. Поръсва се със сухи подправки (чубрица, мащер- 
ка, босилек или др.). Запича се в предварително за- 
топлена фурна, конвектомат или в специализирана пеш 
до готовност. 

Допълнителпо може да сс поднесе сос Кетчуи. 
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3/0. Пица Маргарита 





Продукти 




















































































581. Пица Калцоне 















































































: Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б - 41,6 (вт: Е 
Да за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, жив. - 25,8); М- 384 (вт.ч. расг. - 9,);В- 109 8 св И. саки ааа 
Тесто полуфабрикат 199,7; кДж - 3976 (ккал - 951). :9, з - р тегло, г 
рсц, Ж 571 3 "Тесто полуфабрикат 
ш рали ке: 2 Ш Тавичка с диаметър 25 - 30 см или специална фор: (рец. 9 511) 
ДЕЦВ цара И ма се намазва със слънчогледово масло. Тестото се < |. Слънзогледово масло 
ет 4 разтегля на ръка така, че да покрие дъното на тавич. ; Домати червени 
ева ти ката или формата. Отгоре се поставят доматите (обе- 1 Гъби пресни 
ааа лени и настъргани), почистените от костилките мас- Сирене краве 
ДАНИ диравки 300 лини и настърганият кашкавал. Поръсва се със сухи. 1 я 
(бива подправки (чубрица, мащерка, босилек или др.). Запи- ОЩЕ воризирана. 
стло на сдиа порция, г: ча се в предварително затоплена фурна, конвектомат Шуени Р 
са или в специализирана пещ до готовност. - Сухи подправки 
Допълнително може да се поднесе сос Кетчуп. 
579. Пица Недполитана г. | Тегло на една порция, г: 
Продукти ва Брутно Чето | Готов Химичен състав на една порция, г: Б - 36,6 (втач 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,2 жив. - 20,8); М- 25,6 (вт.ч. раст. - 8,8); В- 108,6; СВ 
Тесто полуфабрикат - 187,8; кДж - 3391 (ккал - ВП). зи Та от сда ке 
(рещ, Ж АД : < 
( пънчои щ. масло и ; в Оавичкаедиамеръраа сеанси спещовлна фор- Тесто полуфабрикат 
ДНИ перени и с ма св НамизвА със слънчогледово масло. Тестото се (рец. Де 57!) 
со га 3 разтегля на ръка така, че да покрие дъното на тавич- Спъччогледово масло 
; 1 консерва 650 400 ката или формата. Отгоре се поставят доматите (обе- тебисид 
Уен т 500 лени и настъргани), филетата аншоа, целите маслини Ди е 
300 и настърганият кашкавал. Поръсва се със сухи под- р 
(Сухи подиравки 2 30 правки (чубрица, мащерка, босилек или др.). Запича Къшенац 
Добив, # се в предварително затоплена фурна, конвектомат или Сори име 
Тегло на една порция, Да | в специализирана пещ до готовност. ши сирене 
- уки подправки 
| Добив, г: 
580. Пица Каролина 
„5 Ц 
Продукти Брутно | Нетно Химичен със "БА Е аи 
за 10) порции и г | тегло, г жив. - 26,7); М- гори инт к-3 и. 5 | 593. Пица Джовани 
Гето полуфабрикат ж 208,5; кДж - 4195 (ккал - 1004). щ 5 | Продукти Бругно Готив 
а Па сле 2 ши 2 ш Тавичка с диаметър 25 - 30 см или специална фор- | За ЛИДНИА ЦИ А 
ДИ ИВЕ рени Ят н ма се памазва със слънчогледово масло. Тестото се | Тесто полуфабрикат 
|, ни не и разтегля на ръка така, че да покрие дъното на тавич- | (рец. Ю 57) 
Пуу 240 и ката или формата. Отгоре се поставят доматите (обе- | Слънчогледово масло 
СИНА и и ии и настъргани), нарязаните продукти, настърга- Домати червени 
Сухи подправки: 30 30 ки Дати Е ери Расте < ана ки 
Ума (ор.10) | пе я убрица, мащерка, босилек или др.). Запича сев 1 Аншоа консерва 
редварително затоплена фурна, конвектомат или в Лук 





Добии, 





3300 





Тегло на една порция, г: 


ОВ 


специализирана пещ до готовност. Маслини 


Кашкавал 
Сухи подправки 
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Тегло на седна порция, г: 














Химичен състав на една порция, г: Б - 43,8 (в т.ч. 
жив. - 23,9); М- 45,3 (вт.ч. раст. - 4,8); В- 109,3; СВ 
- 210,2; кДж - 4264 (ккал - 1020). 


Тавичка с диаметър 25 - 30 см или специална фор- 
ма се намазва със слънчогледово масло. Тестото се 
разтегля на ръка така, че да покрие дъното на тавич 
ката или формата. Отгоре се поставят доматите (00с 
пени и настъргани),нарязаните гъби, шунката и каш 
кавалът и се поръсва с настърганото сирене и сухите 
подправки (чубрица, мащерка, босилек или др.) За 
пича се в предварително затоилена фурна, копвекто 
мат или в специализирана пещ до готовност 

Отделно може да се поднесе сос Кеучуи. 


582. Пица с четири вида сирене (куатро формаджо) 


Химичен състав на една порция, г: Б- 51,9 (вт.ч. 
жив. - 36,6); М- 10,5 (вт.ч. раст. - 5,9); В - 109,7, СВ 
- 232,4; кДж - 4978 (ккал - 1190). 


Тавичка с диаметър 29 - 30 см или специална фор- 
ма се намазва със слънчогледово масло. Тестото се 
разтегля на ръка така, че да покрие дъното на тавич- 
ката или формата. Отгоре се поставят доматите (обе- 
лени и настъргани) и сиренетата. Поръсва се със сухи 
подправки (чубрица, мащерка, босилек или др.). Запи- 
ча се в предварително затоплена фурна, конвектомат 
иливВ специализирана пещ до готовност. ц 

Отделно може да се поднесе сос Кетчуп. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 41, (в т.ч. 
жив. - 25,7); М- 243 (вт. раст. - в,2), В- 110,7; СВ 
- 189,5; кДж - 3462 (ккал - 828). 


Тавичка с диаметър 25 - 30 см или специална фор- 
ма се намазва със слънчогледово масло. Тестото се 
разтегля на ръка така, че да покрие дъното на тавич- 
ката нли формата. Отгоре се поставят доматите (0бе- 
лени и настъргани), рибите, нарязаният лук, целите 
маслинии настърганият кашкавал. Поръсва се със сухи 
подправки (чубрица, мащерка, босилек или др.). Запи- 
ча се в предварително затоплена фурна, конвектомат 
или в специализирана пещ до готовност. 
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584. Пица Принцеса 



























































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло.г | вид,г 
Тесто полуфабрикат 
(рец. Ме 571) 2001 2000 
Слънчогледово масло 2 20 
Домати червени 670 500 
Пилешко роле 75 700 
Гъби пресни 540 500 
Кашкавал 530 500 
Чеснова паста (готова) 50 50 
Сухи подправки 2 3 
Добив, г: 3Ю 
Тегло на една порция, г: | 330 
585. Пица Марипа 
Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порпик тегло. г | тегло, г вид, 2 
Тесто полуфабрикат 
(рец. Ж 571) 2001200 
Слънчогледово масло 2 2 
Домати червени 670 50 
Мили консервирани 550 350 
Скариди консервирани 300 300 
Лук 240 20 
Кашкавал 530 50 
Лимон 160 150 
Сухи подправки 30 3 
Добив, г: 3250 
Тегло на една порция. г: 325 
586. Пица Рустика 
Продукти Бругно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло. г | вид,г 
м" 
Тесто полуфабрикат ; 
(рец. Жо 571) 2000 | 2000 
Слънчогледово масно 2 2 
Домати червени 670 500 
Риба топ консерва 500 500 
Аишоа консерва 330 200 
Стерилизирани краставички 1000 500 
Кашкавал 530 500 
Сухи подправки 30 30 
Добив. г: 1 3250 
Тегло на една порция, г: 325 
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Химичен състав на една порция, г: Б- 44, (вт, 
жив. - 26,0); М- 22, (втч. раст. - 48); В- 108,7; СВ 
- 184,0; кДж - 3404 (ккал - 814) 


Тавичка с диаметър 25 - 30 смили специална фор- 


ма се намазва със слънчогледово масло. Тестото сс 
разтегля на ръка така, че да покрис дъното на тавич- 
ката или формата. Отгоре се поставят доматите (0бе- 


лени и настъргани). нарязаните продукти, чесновата 

паста и настърганият кашкавал. Поръсва се със сухи 
подправки (чубрица, мащерка, босилек или др.). Запи-: 
ча сев предварително затоплена фурна, коивектомат 


или в специализирана пещ до готовност. 
“ Отделно може да се подиесе сос Кетчуп. 


Химичен състав на сдна порция, г: Б- 41,5 (вт.ч. 
жив. - 26,0); М- 243 (вт.ч. раст. - 6,2); В- 109,7; СВ 
- 179, кДж - 3442 (ккал - 824). 


Тавичка с диаметър 25 - 30 см или специална фор- 
ма се намазва със слънчогледово масло. Тестото се 
разтегля на ръка така, че да покрие дъното па тавич- 
ката или формата. Отгоре се поставят доматите (обе- 
лени и настъргани), мидите, скаридите, нарязаният 
кромид лук и настърганият кашкавад. Поръсва се със 
сухи подправки (чубрица, мащерка, босилек или, др.) 


Запича се в предварително затоплена фурна, конвек-“ 


томат или В специализирана пещ до готовност. 
Отделно се поднася шайба лимон. ц 


Химичен състав на една порция, г: Б- 41,0 (вт.ч. 
жив. - 25,3), М- 35,3 (в т.ч. раст. - 4,8); В- 107,4; СВ 
- 197,6; кДж - 3809 (ккал - 911). 


Тавичка с диаметър 25 - 30 смили специална фор- 
ма се намазва със слънчогледово масло. Тестото се 
разтегля на ръка така, че да покрие дъното на тавич- 
ката или формата. Отгоре се поставят доматите (0бе- 
лени и настъргани), рибите, нарязаните краставички 
и настърганият кашкавал. Поръсва сс със сухи под- 
правки (чубрица, мащерка, босилек или др.). Запича 
се в предварително затоплена фурна, конвектомат или 
в специализирана пещ до готовност. 


я 
| 
; 
| 
Н 
| 
1 
1 
| 
х) 
ЕА 







587. Плодова пица 





Продукти 
за 10 иорции 
Тесто полуфабрикат 
(рец. Ж 571) 
Слънчогледово масло 
Плодово пюре (детско стери- 
дизирано 

Ананас от компот 

Банани 


“| Кива 


Ябълки 
Лимон 
Сирене Крема 








Брутно | Нетно 
тегло, г | тегло, г 
2004 2000 
2 20 
500 500 
500 300 
600 300 
390 300 
430 300 
160 150 
500 500 





















Добив. г: 





3300 





Тегло на една порция, г. 
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Продукти Брутно | Нетво Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло,г | вид,г 
Енеррсеетрнинет а 

Тесто полуфабрикат а 
(рец. Хе 571) 1500 1500 
Ролца от раци 100 100 
Скариди консерва 200 200 
Калмари консерва 100 100 
Аншуа 100 100 
Кашкавал 106 100 
Сос Кстчуп 200. 200 
Черен пипер 1 1 
Сол 10 ЩШ 
Естрагон 10 0 
Слънчогледово масло 2 | 2 









































Добив, г: 2200 
Тегло на една порция, г: 220 
589. Пица Чанин 
Продукти Бруто | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,е 
Тесто полуфабрикат та 
(рец. Ю 571) 1500 1500 
Сос Кетчуп 200 20 20 
Царевяца койсерва 285 200 20 
Пушено пиле обезкостено 200 200 200 
Пресен лук 675 500 
Магдапоз 300 20 
- Ковър 20 200 
Черси пипер 1 1 
Сол 10 0 
Слъичогледово масло 2 | 2 
Добив, г: га 2600 
Тегло па една порция, г: 260 








Химичен състав на сдна порция, г: Б- 21,3 (в т.ч. 
жив. - 5,5), М- 22,0 (втч. раст.- 5.0); В-127,2; СВ - 
177,2; кДж - 3310 (ккал - 792). 


Тавичка с диаметър 25 - 30 см или специална фор- 
ма се намазва със слънчогледово масло. Тестото се 
разтегля на ръка така, че да покрие дъното на тавич- 
ката или формата. Отгоре се поставят плодовото поре, 
почистените н нарязани плодове и сиренето Крема. 
Запича сс в предварително затоплена фурна, конвек- 
томат или в специализирана пещ до готовност. 

Може да се сервира със сладък сос. 


588. Пица Фруги ди маре 


Химичен състав на една порция, г: Б- 21, (в т.ч, 
жив. - 10,3); М- 12,0 (вт.ч. раст. - 2.7); В- 79.7; СВ - 
122,5; кДж - 2147 (ккал - 514). 


Тавичка с диаметър 25 - 30 см или специална фор- 
ма се намазва със слънчогледово масло. Тестото сс 
разтегля на ръка така, че да покрие дъното на тавич- 
ката или формата. Повърхността на платката се на- 
мазва със сос Кетчуп, подреждат се гарниращите про- 
дукти и отгоре се поръсва с настъргания кашкавал. 
Пече се в предварително затоплена фурна. конвекто- 
мат или в специализирана пещ до готовност. 


Химичен състав на една поршия, г: Б- 21,9 (в т.ч. 
жив. - 6,8); М- 85 (вт.ч. расг. - 13); В- 97,0; СВ - 
134,7; кДж - 2301 (ккал - 551). 


Тавичка с диаметър 25 - 30 см или специална фор- 
ма сс намазва със слънчогледово масло. Тестото се 
разтегля на ръка така, че да покрие дъното на тавич- 
ката нли формата. Повърхността на платката се па- 
мазва със сос Кетчуп, подреждат сегарнирашите про- 
дукти и отгоре се поръсва с настъргания кашкавал. 
Пече се в предварително затоплена фурна. конвекто- 
мат или в специализирана пещ до готовност. 


аи 










99). Пица с шунка 





































































































ши Дора Ерна, пра Да ЗЕ състав на елиа порция, г: Б- 33,7 Ка 593. Пица с колбаси по домашному 
Тесто полуфабрикат те ; 134,5; ма: Ира и : ке пи шоп Инари Зан аа рана А ВОИН ОВ 
ре 851) ай На ( 200). : за 10 порция тегло, г | тегло, г | вид, жив. я 191); ага 30,2 (вт.ч. Диви, -6,7);В- 819; СВ - 
Суичогледово масло 20 20 Тевиика сдиамсгър 20 -- 25 см или сисциална фо Тесто полуфабрикат 1515 кДж- 327 (кал 179). 
Сперилизирани червени ма се намазва със спънчогледово масло. Тестото се (ре. Жо 597) Разфасованото тесто по 150 г на топки сс поставя В 
домати 80 аи ер на ръка гака, че да покрие дъпото на тавич: Слънчогледово масло намазапите със слънчогледово масло формички или та- 
Гресована шунка 30 4 сеснби 1 Шарма га. Отгоре се поставя слой от пасира- Стерилизирани червени вички и се оставя десетина минуги да втаса (до отпус- 
Кашкавал 32 зо ра риливирани домати, като около | см от края на "домати кането на тестото). Топките се разтеглят до покриванс 
Чубрица (сушена) ) | ри -- да остане испокрит. -| Пресви колбаси то на дъното на формичките и се оставят да вгасич. 
Е аи Ши да се прибавят нарязаната на филий- - Кренвирши Последователно се подреждат пасираните черие 
ТИ прарея - 20 ав резеичета шунка, отгоре се настъргва кащ: -| Пресована шунка. ни домати, обеленият и нарязан на кри чета пресеи 
П рция, г: 210 али се поръсва сушена чубрица. Свинско филе колбас, маслините без костилки - нарязани, шушкни, 
Приготвената пица се оставя да втаса и се печед Маслини нарязана на филийки или резенчета. Поръсва се с че 
предварително затоплена фурна, конвектомат или с рея пипер и настърган кашкавал и се поставят нар 
циализирана пещ до готовност. Це дома ченца краве масло. 
Готовата пица се поднася топла веднага след п : «-рувто пирите Приготвената пица се оставя да втаса и се пече и 
готвянето и. е: ри Кравс Мае предварително загрята фурна или конвектомат до го 
Череп пипер ДБТНОСТ, 


591. Пица с шунка и гъби 






Добив, г: Готовата пица се поднася топла веднага след при“ 










































П 1 : т 

К При | ар Нетно | Готов Химичен състав на сдна порция, г: Б - 34,2 (втч Дада Ден при 

а - сгло, г | тегло, г ВИД, 2 жив. - 14 6); м-206 зе: з4 Ч. 

- , „0); „6 (вт.ч. .-40):В-81,5: ; 

Тек то иолуфабрикат (рец, 1500 1500 135,7; кДж - 2711 ши а беа реа 

510) 2 т с 594. Пица с кайма по домашному 

НИ авичка сд! 20- : 

Слриногледово масло за СЦИЯМЕЦ 20-25 смили специална фор Химичен състав ва една порция, 2: Б- 36.0 (т.ч. 

Св ; ма се намазва със слънчог. Продукти Нетно , А 
герилизирани червени 310 ледово масло. Тестото се за 10 порции тегло, г жив. - 16,5);, М - 283 (в т.ч. раст. - 41): В - 822, СВ - 





азтегл 3 
еи ; ра р я на ръка така, че да покрие дъното на тавич 145,6; кДж - 3122 (ккал - 1417). 





























Пребоввиа шунка тр пи или формата. Отгорс се поставя слой от пасира- Тесто полуфабрикат 5 : 
Сусрилизирани гъби ) се Ди а домати, като около | см от края на (ред. Жо 592) Каймата и дребно нарязаният лук се задушават в 
Киикавал 7 я слой да остане непокрит. Слънчогледово масло част от прясното масло, прибавят се около половина 
Чубрица (сишена) 4 пони се прибавят нарязаната на филий: Кравс масло та от пасираните домати, смленият черен пипер и на-. 
Доби, 5 пренае оре га шунка, нарязаните гъби и отгоре: Стерилизирани червени рязаният на дребно магданоз. Задушават се до изпа- 
сестри : а ргва кашкавал, към който предварително 6 домати ряването на водата, прибавя се сушената чубрица, пО- 
сциа порция, г: рибавена сушена чубрица. Телешка кайма солява се. 
Е еи е се оставя да втаса и се печев - Кайма по БДС (смес) Вазржостинело по 150 г тесто на топки се пистрвн 
Н плена фурна, конвектомат иди спе- Лук в намазаните със слънчогледово масло формички (та 
циализирана пещ до готовност. “Кашкавал вички) и се оставя десетина минути до отпускане на 


тестото. Разтегля се до покриването на дъното на фор- 
мичките, оставя се да втаса. 
Поставя се слой от останалите пасирани домати, 


Готовата пица с! 
1 е поднася топла веднага с. Е 
готвянето й я кла 


592. Тесто за пица - по домашному 


Магданоз 
Черен шшер 

















ВАШЕ Чубряца (сушена - 
Продукти сеенени ЕЕ - х Са Денщева) след това задушената кайма, която се покрива с на” 
| аи 6 Ване. Гови к Ва състав на една порция, г: Б- 1 (вт.ч. я стърган кашкавал и парченце краве масло. 
Бришно (ии 500) : ща ра пра. ) М-9,5 (вт.ч. раст. - 4,1); В - 74,7; СВ - До Яв, Приготвената пица се оставя да втаса и се пече в 
Яища (10 бр » пи 10.00 „0; кДж - 1848 (ккал - 442). Тегло на една порция, г: предварително загрята фурна или конвектомат до го- 
сем ( : 0,400 В товност. < 
Свинска мас г подходящ казан (тес в 
4 : 0,500 0,500 вода (тестомесачен) се налива топла Готовата пица се поднася топла веднага след при” 
Слънногледово масло а чо ив нея се размива маята, прибавят се захарта и аа 
Ми А 300 солта. Добавят се разтопената свинска мас, прес ра а 
; 0,240 то браши а „ пресято- 
азар ооо | 0100 рашно, разбитите яйца. В продължение на 15 - 20 








минути се омесва тестото - гладко и по-меко от хлеб- 
ното, което се оставя да втаса. 


а т: оранотв тесто се оформя на ръка на топки по 150 г, 
ито се приготвят пити, гарнирани с различни 


МИЛИПпИ 


изаъашадами али: 








пи 0200 0200 
Па | 5000 5000 


Добив, коз. 


Гегло на сдиа порция, г; 

















ШЛЪНКНЕ Е : Приготвят се от мпоголистио маслено тесто с май (кройи аи тесто). Като пъпинед, се и ПОН 
зват сирене, каижавал, креивириши, пуйка, мармалад и др 

















595. Тесто за милини 








Продукти Брутно | Нетно 
за 10 кг тегло. г | тегло. г 
Пшеничено брашно (тип 500) 4670 
Готварска сол 15 
Пресована мая 3 Ш 
Аскорбинова киселина 4 
Питейна вода. около 
р 2600 
Кристална захар 510 
Краве масло 2150 
- Маргарии : 2150 
Брашно за обработка на 
маслото 560 
Брашно за поръсване при 
разделяне на тестото 90 
Брашно за поръсване на 


масленото тесто 90 


Брашно за поръсване при 
опаковане (само при 























Химичен състав на | кг: Б- 63,3 (в т.ч. жив. - 0); 
М- 182,0 (в т.ч. раст. - 0); В- 463,2, В - 723,6, кДж - 
16142 (ккал - 3858). 


Брашното, разгопената във вода сол, маята, за- 
харта, аскорбиновата киселина и водата се дозираг в 
казана на тестомесачната машина, като при това се 
спазва равенството Г” брашно + Г” помещение + Тво- 
да + 60" С. 

Замесва се на ниска скорост 4 - 5 минути, след 
което се превключва на висока скорост още 5 минути. 


“ Замесеното тесто трябва да е добре хомогенизирано. 


Температурата на замесеното тесто с 24 - 26" С,а 
влажността 37 - 4090. Така подготвеното тесто се ос- 
тавя в хладилна камера за около | час при 0 - 4 С. 
След това сс разделя пропорционално на големи късо- 
ве (теста), например по 5 - 6 кг, които се оформят с 
помощта на брашно, нареждат се в тава и се оставят в 
хладилна камера за 2,5 - 3 часа при 0"С. 

Темперираното до 5 - 10" С масло се нарязва на 
парчста и се поставя в казана на тестомесачната ма- 
шина. Замесва се около 5 минути на ниска скорост и 
15 минути на висока, като постепенно се прибавя пред- 
виденото брашно. Измесеното масло трябва да бъде 
добре хомогенизирано, без остатъци от бучки браш- 
но. Така подготвеното масло се разделя пропорцио- 
нално на броя на тестата и се оформя на питки. Ох- 
лажда се при 0"С за около 150 - 180 минути. 

Тестото се изважда от хладилника и всеки къс се 
разстила с помощта на преса. Върху всеки разстлан 
къс тесто па пресата се поставя | къс масло. Тестото 
се загъва върху маслото и се пресова още един път. 
Така приготвеното тесто и масло се подават на лами- 
натора за разсгилане до деление 6 - 7 или друго в за- 
висимост от вида му или се разстила ръчно. 

Разстланият лист тесто сс загъва на три пласта и 
се оставя при 0"С за около 15 минути. Разстилането 
на тестото с ламинатора или ръчно се прави до 3 пъти 
при постоянно поръсване с брашно, след косто сс по- 
ставя при 0“С за около 90 минути. След това тестото 
се разстила до дебелина 4 мм и се подлага на следва- 
щата операция - формиране на милините или охлаж- 
данси съхранение в зависимост от предназначението. 


Химичен състав на | брой, г: Б- 4,2 (в т.ч. жив. - 
0)М- 12.0 (в т.ч. раст. - 12,0); В- 30,6; В- 47,8; кДж 
- 1065 (ккал - 222). 


експедиция) 140 
Добив, кг: 
596. Милини без плънка 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло,г | вид,г 
Основно тесто (рец. Хо 595) 6610 6610 
Брашно за разточване 35 35 
Яйца за намазпане (2.5 бр.) 125 100 





100 броя; сурови по 66 г 
изпечени по 50 г 


Добив, г: |) 





314 


Тестото за милините сс приготвя по рец, Мо 595 
или се доставя готово охладено. 

Разточеното тесто, ако с доставено готово охла- 
дено, се изважда от хладилната камера на парили и сс 


отпуска леко при стайна температура, да се подготви 


за разточване. Разточването се извършва еднократно 
ръчно или машинно, като се поръсва с предвиденото 
брашно. Разгоченото тесто е с температура, нс по-ви 
сока от 22:С, и се разрязва на триъгълни форми, кои 








то се павиват на кифлички. Нареждат се в тави и се 
подлагат на ферментация, както следва: 

- при 18"С - за 10 - 12 часа; 

- при 20 до 22“С - за около 2 часа; 

- при 24 до 28" С - за около 1,5 часа. 

фермситиралите до необходимата степен изделия се 
намазват с разбитите яйца и се пекат в подходяща фурна 
при 210" С за 15 минуги. Когато милините няма да сс пе- 
кат в момента, веднага след ферментирапето им сс под- 
пагат на оклаждане при -3С - 0"С минимум за 4 часа. 


597. Милипи със солена плънка (сирене, 
кашкавал, кренвирши, шунка) 





















Продукти Брутно | -Нетно 
за 100 броя тегло, г | тегло, 2 | вид, 2 
Основно тесто (рец. 9 595) 6610 6610 
Брашно за разточване 35 35 
Плънка 
- Спрене 
- Кашкапал 2083 2000 
- Шунка 2128 2000 
- Кренвирши 2062 2000 
„Яйца за намазване (2, бр.) 3061 3000 
Кашкавал за поръсване (само 1255100 
на милини с кашкавал) 39 | 300 











Добив, г: 





дА) 


100 броя; със сирене сурови 
по 86 г; изпечени - 19 г; с 
кашкавал сурови по 86 г; 
изпечени - 80 г (поръсени с 
кашкавал - 89 г), с шуика 


сурови по 86 г. изпечени - Пг, 


с крепвиршия сурови 96 г, 
изпечени - 882 






























Добив, г: 








Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 100 броя тегла, г | тегло, г вид, 2 
Основно тесто (рец. Хо 595) 6610. 6610 
Брашно за разточване 35 35 
Павика: 
- Мармалад 2000 2000 
- Ябълкова плънка. 2000 2000 
Яйца за намазване (2,5 бр.) 125 100 
Пудра захар за поръсване 4 40 
Ябълкова плънка; 
Ябълки 2480 130 
Орскови ядки 200 260 
Галета 180 180 
Кристална захар 260 260 
Каиела Ши 8 8 





с ябълкова. плънка - сурои 86 г; 


100 бр. с мармалад - сурови 86 г, 


изпечени - 18 г, 


изпечени - 13 г 









Химичеп състав на | брой, г: Б- 4,2 (в т.ч. жив. - 
0); М- 121 (вт.ч. раст. - 12,0); В - 30,6; СВ - 47,9, кДж 
- 1068 (ккал - 223). 


Тестото се подготвя и нарязва по начина, посочен 
врец. Хю 595 и 596. 

Плънките се приготвят, както следва: 

кг сиренето се смила или натрошава, 

- кашкавалът се почиства от парафиновата кора 
и се смила, 

- штунката след освобождаване от опаковката сс 


с 
смила; 


-кренвиршите се обелват и се нарязват на парчета. 

Върху разкроените тестени форми ръчно или ма- 
шинно се дозира посоченото количество плънка и сс 
сгъва по подходящ начин. Милините с кашкавал пре- 
ди изпичане св поръсват с настърган кашкавал. Фер- 
ментпрането и изпичавето се извършват по посоче- 
ния в рец. Хо 596 пачи. 


598. Милини със сладка плънка (мармалад, ябълков пълнеж) 


Химичен състав на | брой, г: Б- 4,2 (в т.ч. жив. - 
0), М-12,0 (в т.ч. раст.- 12,0); В- 30,8;СВ - 479; кДж 
- 1068 (ккал - 223). 


Тестото се приготвя и нарязва по начица, посочен 
в рец. Хе 595. 

Плънките се приготвят, както следва: 

- мармаладът се освобождава от опаковката и СС 
хомогенизира; 

- ябълките се почистват, раздробявят се и се смес- 
ват със смлените орехови ядки, галетата, канслата и 
захарта. 

Върху разкроените тестени форми ръчно или ма- 
шинно се дозира посоченото количество плънка и се 
сгъва по подходящ начин. Фермептирансто и изпича- 
ието се извършват по посочения в рец. Хе 596 начин. 
След изпичането милините се поръсват с пудра захар. 


















парене РИЗОТО Бешарнатиааитанаиния 











0017. Ризото с пиле и яйца 












Ризотото е топл г душ 
| битесидживн заине ие от задушен ориз, размесси с месо, риба, колбаси, субпрод: : 
родукти, поръсено с кашкавал и поднесено с домагси сос. са 


Д Химичен състав на една порция, г: Б- 18,8 (вт.ч. 
Общият начин г ( 
н на приготвяне на ризото е следният. Оризът с предварително задушен, Допъ 


жив. - 17,3);, М- 15,0 (вт. раст. - 0); В-17А; СВ- 
54, А; кДж - 1231 (ккал - 294). 


Готов 
вид, 2 


Брутно 
тегло, г 


Продукти 
за 10 порции 



























































































































































































































































лнителните продукти - д 
и се ии па си ораа оаиеа гъби и др., се парязват на кубчета (ивички) Пиле 
и се подправят. При поднасяне Санеи до кулинарна готовност. Продуктите се смесват < - Кокошка След сваряването на пилето месото се обезкостя“ 
| аретрнзнащансянидаеровяпавиВ се изсипва в подходяща форма, която се обръща Краве масло ва, нарязва се на парченца и се запържва в маслото 
сънеръсивв.„Поъангетиневде све ръсва с настърган кашкавал. Около ризотото се изсипва - Маргарин Яйцата се сваряват твърдо, настъргват се па репде или 
да се поднесе отделно в сосиера. - Слънчогледово масло леко се разбиват и се пържат бъркани в мазнината 
Кашковал Балкански Така приготвените продукти сс смесва със задуше 
599. Ризото с гъби - Кашкавал Витоша ния ориз и подправките. Сместа се изсипва в подхо 
тт : и 5 ЕО дяща форма, която се обръща върху гореща чиния или 
Щ ПИ при Непо я: Икона рерта на видазпонони ЛВРИчва: ще (5 бр.) плато. Поръсва се с настъргания каикавал и окопо ри 
Теми те | а: г: г. „0); М- 10,7 (вт.ч. раст. - 0,2); В - 18,3; СВ -. Черев пипер зотото се изсипва доматен сос. 
Стерилизирани гъби и Щ „25 кДж - В14 (ккал - 194). Ориз задушен (рец. е 119) 
Крапе маело 8 з Лукът, нарязан на ситно, се задушава в мазнината. Доматен сос (рец. е 62) 
Маргарип 9 аа ива се прибавят гъбите и подправките. Така Добив, г: 250/1200 
Па ррбрсмво “: Дари продукти се смесват със задушения ориз, "Тегно на една порция, 2: 25120 
Лук - аи се изсипва в подходяща форма, която се 06б- 
Как Волканск ърху горещата чиния или плато. Върху 
а ране И и поръсва настърган кашкавал. Окодо Егина ка 602. лае си пие дробяета ри Пуака) 

бои 5 нец) се изсипва доматен сос. Продукти Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 10.2 (в т.ч. 

Черен пипер | в за 10 порции тегло, г | вид,г За. - 8,6); М- 124 (вт.лч. раст. - 0); В- 17.9; СВ - 

Ориз задушен (рец. Ж 179) (15 Пилешки дробчета 23 съд 969 (кк 231). 

Доматен сос (рец. Хо 62) 175 - Мозък Лукът се нарязва на ситно и се задушава в мазни- 

Добив, г: я щ | ЗЗ0О - Пресована шунка ната. Прибавят се бланшираните пилешки дробчета, на- 

Тегло на сдиа порция, 2: 2120 Краве масло рязани на кубчета, # подправките. След като омекнат, 

: АЕ - Маргарин продуктите се смесват със задушения ориз. Сместа се 

б00 - Слъвчогледово масло изсипва в подходяща форма, която се обръща върху 

рай . Ризото по милански Лук гореща чиния или плато. Поръсва се с пастъргания каш- 
Про анс кавал и около ризотота се изсипва доматен сос. 

а ш иа ри и е аин състав на една порция, г: Б- 7,8 (в т.ч. До плтроские Ако ризотото се приготвя С маринован мозък или 
(Обикновена шунка (от бут иди , А 7. е ся 12,8 (вт.ч. раст. - 0,15); В- 18,2; СВ - Сол шунка, те се запържват заедно с лука и след това сЕ 
пилешка с кости) : 105 с: ; (лале 225). Черен пипер смесват с ориза. 

Пресована пнунка 46 ша пра нарязан на ситно, се задушава в мазнината. Ориз задушен (рец. Ж 119) 

Шуика от нлешка Добрич 5 ст ти ное са сроеик аенисиа наи Дои Де Ен 

Шуми ог пилешка с кост Зсиени Целе на кубчета, грахът и подправ- Добив, г 2501200 
Анбена 105 риготвените продукти се смесват със за- Тегло на една порция, г: 2520 

Пастьоризирана шунка ти) кари и, изсипва в подходяща форма, 

Пилешки дробчета ърху гореща чиния или плато. 
Сной ДИ нета Ш Поръсва се с настърган кашкавал и около ризотото я: 603. Ризото с месо 

(Сзершидираци гъби 10 са атвле ре Продукти Бругно аи Сиера изери Парана а Ре с ши 
(С зериннзираи грак 8 за 10 порции тегло, г ВИВе - 3.6); М-11)0 (вт.ч. раст. < оли: В- 17,6; СВ - 
Кашикавал Балкански 16 1 2 34,6; кДж - 802 (ккал - 191). 

Капиканал Витоша 15 Телешко месо печено Изпеченото месо се нарязва на кубчета. Лукът се 
Пук 50 (рец. Жо 460) 250 задушава в мазнината, След костО се смесва със заду- 
К ряйс масло 50 - Агнешко месо печепо, тивния ориз, месото и подиравкит с. Сместа се изсипва 

Маргарии 5 обезкостено (рец. Хо 406) 250 в подходяща форма, която се обрлна ВЪРХУ гореща 

(С пънчог педово масло 4 Кравс масло 50 чиния ийи ипато Поръсва се с иастъргация кашкавай 
Сой - Маргарин 5) и около ризотото се И зсипвд доматен сок 
Черем пипер - Сдънчогледово масло 50 
Ориз задушем (рец. Жо 179) Лук » 

Доматен сос (рец. Жо 62) Ориз задушен (рец. 29 179) 625 
Добива: ; БО е Балкански 15 
Хело на седна порция, 2: - Кашкавал Витоша 
И 1520 Магданоз (джоджен) 
Сол я 


По 


















1 





Черен пипер 
Доматен сос (рец. Ж 62) 





Добив, г: 





Тегло на една порция, 2: 


2 3 4 
05 05 
115 115 
250/1200 


2520 | 





004. Ризото с телешки бъбреци 





Продукти 

















| Брутно | Нстно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, г 
Телешки бъбреци 452 420 250 
- Свински бъбреци 392 385 250 
Краве масло 5 50 

- Маргарин 50 50 

- Слънчогледово масло 50 50 

Лук 50 42 
Кашкавал Балкански 1 Ци 

- Кашкавал Витоша 1 Ш) 

Сол 5 3 

Черен пипер 05 05 

Ориз задушен (рец. Хо 179) 625 625 

Доматен сос (рец. е 62) 15 115 

За маринатата: 

Сол 5 5 

Оцет 15 15 

Дафинов лист 0 0 
Ароматни зеленчуци (моркови, 

лук, нарязани на едри парчен- 

ца) 40 30 

Добив. г: 2501200 





| Тегло на едпа порция, г: 


2520 












Химичен състав на сдна порция, г: Б- 10,7 (втч. 
жив. - 9.0); М- 13,2 (в т.ч. раст. - 0,1); В- 17,9; СВ - 
450; кДж - 1005 (ккал - 241). : 


Бъбреците се изчистват, нарязват се надлъжно, из- 
миват се и се бланшират в маринатата. Отцеждат се 
от водата, отново се измиват и се нарязват на ивички 
(кубчета). Лукът се нарязва на ситно и се задушава в 
мазнипата. Добавят се бъбреците и подправките и се 
задушават до омекване. Готовата смес се прибавя към 
задушения ориз. Изсипва се в подходяща форма, коя- 
то се обръща върху гореща чиния или плато. Поръсва 
се с настъргания кашкавал и около ризотото се изсип- 
ва доматен сос. 


005. Ризото със скариди и гъби 









































Продукти Брутно | Нетно 1 Готов 
за 10 поршин тегло, г | тегло, г | г 
Гъбен оульон концентрат 
(3 бр.) Е 30 
Скариди замразени 815 815 
Пресни гъби 360 335 
- Стерилизирани гъби 570 285 
Ориз (рец. Ж 179). 625 625 
Краве масло 0 80 
- Маргарвн юЮ 80 
- Слънчогледово масло 80 80 
Лук 50 4 
Бренди 50 50 
Черен пипер 1 | 
Сол 0 Ш 
Кашкавад 6 80 
Доматен сос (рец. Мо 62) 1 200 200 
Добив, г: 1800 
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Тегло на една порция, г: 180 


Химичен състав на една порция, г: Б- 13,4 (вт.ч. 
жив. - 10,9); М - 23,7 (в т.ч. раст. - 0,5), В- 16,3; СВ - 
54,5; кДж - 1388 (ккал - 332). 


В мазнината сс запържват ситно нарязаният луки 
размразените и почистени скариди. Прибавят се гъби- 
те, нарязани ка кубчета, подправките, гъбеният буль- 
они брендито. Сместа се задушава при умерена тем- 
пература 10 - 12 минути. 

Задушената смес се размесва с ориза и допълни- 
телно се овкусява с подправките. 

При поднасяне върху ястието се поръсва настърга- 


ният кашкавал и около ризотото се сипва доматеният 
сос. 





1 





































































































„риресниреледезатетаВЕВ. 


Омлетите се приготвят от добре измити и дезинфекцирани пресни кокоши яйца. Омлетите 
намират широко приложение - като натуралин или с прибавка на зеленчуци, млечии, месни и 
други продукти. За по-голяма сочност па омлетите яйцата сс разбиват с прясно мляко р 12-. 45 
г на 1 бр. яйце, като яйцата се счупват едно по едно. Готовата смес се посолява каврен и се 
изсилва в индивидуално тиганче със затоплена мазнина, Всички видове омлети се приготвят в 
индивидуални съдове и добре се изпържват от дветс страни, след косто веднага се поднасят в 
затоплена чиния - огънати ка две, навити на руло или с краища, подвити към средата. 

При приготвянето на омлетите за масово хранене те могат да се пекат във фурна при 
температура 180 - 200“ С не по-майко от 20 минути. Предлагат се непосредствено след пригот- 
вянето им. < | 


606. Натурален омлет 






































п Бругно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 16,8 (втч. 

одукти з ж , р: 3 а 

за И) и тегло, г | тегло, г | вид,2 жив. - 16,8); М - 26,9 (в т.ч. раст. 0); В- 2,8, СВ 

48,9; кДж - 1381 (ккал - 330). 

Яца (30 бр.) 1500 1200 Е я 

Прясно МЛЯКО 20 194 Счупените едно по едно яйца се разбиват добре с 

и масло 150 150 прясното мляко, солта и ситно смления черен пипер. 
зи 150 150 Сместа се излива в тиган със загрята мазнина и ом- 

пищи 150 летът се изпържва добре от двете страни. Готовият 

- Слънчогледово масло 150 азищи 

1 1 „омлет се поставя в затоплена чиния, като можс да с 

Зади Н в ирегъне иа две, да се навие на руло или двата му края 

си -. Тео | да се подгънат към средата. 

Добива! Поднася се веднага. 

Тегло на една порция, г: | 150 





607. Натурален омлет на фурна 


















































ОТ не Готов Химичен състав на сдиа порция, г: Б- Па т.ч. 
Ети Вр Ср вид, 2 жив. - 17,8); М- 279 (в т.ч. раст. - 0.1); В- 43; СВ - 
1 52,8; кДж - 1462 (ккал - 349). 

Яйца (30 бр.) 1500 | 1200 3 ра 

Прясно мляко 100 680 Яйцата добре се разбиват с прясното лик, р 
Краве масло 150 150 бавят се солта и ситно смленият черен пипер. аи 
- Маргарин 150 150 се излива в тава със загрята мазнина и се пече във 

- Слънчогледово масло 150 150 фурна при умерена температура до готовност. 
Омлетът се нарязва на порционни парчета, 
са поръсва се със ситно нарязания магданоз и веднага се 
срен пипер 





поднася. 
Сол 


Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 
















160 





608. Омлет с домати 














; Е Готов Химичен състав на една порция. г: Б - 16,7 | т.ч. 
кто вино иете РР |  1ОЯИ МО 263 ло райг 025 В-44:СВ- 
я 1 ее 50,5; кДж - 1379 (ккал - 329). 
Яйца (30 бр.) 1500 1200 : 
Прясно мляко 100 97 Обедените и нарязани на дребно или пасирани доб- 
Краве масло 150 150 ре узрели червени домати се задушават в част от маз- 
- Маргарин 150 150 нината. Яйцата се разбиват добре с млякото, прибавят 
- Слънчогледово масло 150 150 сс задушените домати и ситио нарязаният магданоз, 
Червсци домати 1000 150 сместа се посолява и се излива Виден със загрята маз- 
Ствридизираци червспи 700 100 нина. Добре изпърженият от двете страни омлет се под- 
дома 40 2 нася веднага прегънат на две в затоплена чиния. 
Магданод 8 ъ 
Сол ае |Пзнсии 
Добив, 1600 
га по ца сднй порции, 2, 160 | 














з1а 











612. Омлет по градинарски 


Продукти Брутно | Нетно | Готов 

„ за 10 порции тегла, 2 ТЕГЛО, г вид, 8 
ща (306р. Ви 
Прясно мляко 


609. Омлет с печени пилерки 













Химичен състав на една порция, г: Б - 17,6(в т.ч. 
жив. - 16,8); М- 210 (в т.ч, раст. - 0), В - 1.6, СВ - 
55,7, кДж - 1481 (ккал - 354). с 


Сварените и почистени картофи (моркови) се на- 


Пролукти Брутно 
„ за 10 порции тегло, г 


па тегло, 2 вид, г 
Уища (306р.) 1500 1200 
Прясио мляко 194 


Краве масло 150 


Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б - 18,8 (вт 
жив. - 16,8), М- 27 (вт.ч. расг. - 0,9); В- 81; св. 


57,9; кДж - 1513 (ккал - 361). 

















Изпечените и обелени пиперки се почистват 0 






















дръжките и семето, нарязват се на дребно и леко с "Краве масло рязват на дребно и се задушават заедно с нарязаните 
Маргарии 150 запържват. Яйцата се разбиват с прясното мляко, при: - Маргарин па кубчета тиквички и обелените и нарязани на дреб- 
Слъшюогледово масло 150 бавят се към пиперките, добавят се солта и ситно на -Слънчогледово масло но червени домати. Готовите зеленчуци се посоляват 
Пиперки 1000 90 рязаният магданоз. Картофи и заедно с нарязания на дребно магданоз се прибавят 






Магданоз И Омлетът се изпържва от двете страни до за- Картофи пролетни към разбитите с прясно мляко яйца. 
















































Додаии, #1 червяване и се поднася веднага в топла чиния. 2 Моркови Добре изпърженият от двете страни омлет се под 
Добив, «: Я Тиквички нася веднага. 
Геро па сдиа порция, г: Е Стерилизиран зелен грах 

а Червени домати 

610. Омлет с пресен лук (праз) „- Стерилизирани червени 
- домати 
Продукти Брутно | Нетно Химичен състав на една порция, г: Б- 17,7 (в т.ч 1 Магданоз 

за 10 порция тегло, г | тегло, г жив. - 16,8); М- 271 (втч. раст. - 01); В8- 49; СВ- - Копър 

Уйщи (30 бр.) 1500 1200 53,0; кДж.- 1438 (ккал - 343). Сол 

















Прясно мляко 
Краве масло 


200 
150 

Маргарми 150 
Слънчогледово масло 150 
Делен лук 600 
Пруа 650 
Миданоз 40 


(Сол Ц 
1 Добив, в; а 
# Продукти Брутно | Нетно 


194 
150 
150 
150 
445 
455 
И) 


Добив, 2: 
Тегло на една порция, г: 








Почистеният и измит зелен лук или празът се на 
рязва на ситно и се задушава леко в част от мазнината. 
и малко вода. Прибавят сс добре разбитите с млякото 
яйца, ситно парязаният магданоз и солта. : 

Омлетът се изпържва от двете страни и се подна- 
ся педнага, прегънат на две или навит на руло в затоп- 
лена чиния. , : 














613. Омлег по селски 
; : г Б- 20, (вт.ч. 
п ти Брутно ; Химичен състав на една порция, Ъ-20 
за портик жив. -- 19,5); М - 31,7 (в т.ч. раст. - 0.2); В- 43; СВ - 
: т „кДж - 1663 (ккал - 397). 
Яйца (30 бр.) 1500 61; кДж - 1663 (кк ) 


Прясно мляко 20 Почистените и нарязани на дребно пиперки се за- 
150 








































































Тегло на сдиа порция, г: Краве масло душават в част от мазнината заедно пари, па ай 
я - Маргария 150 зания лук, като се добавя малко вода. Прибавят се обе 
г - Слънчогледово масло 150 лените и нарязани добре узрели червени домати. 
611. Омлет със зеленчуци -) Пиперки 300 Яйцата се разбиват с прясното мляко, добавят се 
Химичен състав на една порция, г: Б- 18,8 (вт.ч. Червени домати 300 ситно натрошеното сирене и задушените зеленчуци. 
за 10 порции тегло, г | тегло, г ЖИВ. - 16,8); м- 21,2 (в т.ч. раст. - 0,2); В- 8.7, СВ- Лук 200 Сместа се посолява Е излива в тигаи СЪС затопле” 
| се: 59 (0): дж: е я ната останана мазнина. 
Яма (0 0р.) 1500 а! 1200 369,0; кДж - 1526 (ккал - 364). дере А Добре изпърженият от двете страни ОмЛет СС под- 
Иряецо мляко 200 194 Сварените картофи (моркови) се нарязват на куб- сие нася в затоплена чиния, поръсен със ситно нарязан 
Краве масло 150 150 чета. Добре почистените и измити гъби се нарязват ВгДаНОЯ магданоз или копър. 
Музории 140 150 на дребно и се задушават а част от мазнината и малко - Копър 
(С нънчогледово маедо 150 150 вода. Цветното зеле се сварява и се нарязва на дреб- Сол 
Картофи 200 50 но. Зеленчуците се смесват, посоляват се и заедно със Добив, г: 
Моркови 200 160 ситно нарязания магданоз се прибавят към разбитите Тегло на сдна порция, е: 
( герилизиран зслен грах 400 260 с мляко яйца. и 
Суериничирдии гъби 510 26 Готовият омлет се поднася в затоплена чиния, я 614. Оулет с гъби 
Пресли гу 5 прегънат на две. : Е Е: 
Да ва) И - р Продукти Брутно  Нетно | Готов Химичен състав на една порция, е: в - Ди щ т.ч. 
Миданоч 40 28 за 10 порции тегло, г | тегло,г | вид, 2 жив. - 16,8); М - 21,0 (в т.ч. раст. - 0); В- 1,5; СВ - 





Корър 40 24 
Сой па 10 10 


Лобин, 4 


Тегло на една порция, г: 1 























- Стерилизирана гъби 700 Сместа се изсипва взатоплен тигай и се изпържна 





добре от двете страни в останалата мазиина. 


г Черен пипер | 
Сод в Готовият омлет се прегъва ла две или се завива 
- ча руло и се поднася горещ. 
с добив. г: то | #8 РУ А а 
3 : Тегло на една порция, 2: 180 
120) Я 


Япща (30 бр.) 518; кДж - 1415 (ккал - 338). 

Прясно мляко 194 Добре почистените и измити гъби се нарязват па 
Краве масло 150 дребно и се задушават в част от мазнината и майко 
- Маргарин 150 150 вода до омекване. Яйцата се разбиват добре спрясно 
- Слънчогледово масло 150 10 то мляко, прибавят се задушепите гъби, ситно смие 
Пресни гъби 500 465 ният черен пипер и солта. 






























015. Омлет с кашкавал (сирене) 
















Продукти Брутно | Нетно 
т с за! 0 порции тегло, г | тегло. г 
Яйиа (30 бр.) 


Прясно мляко 

Краве масло 

- Маргарни 

- Слънчогледово масло 
Кашкавал 

- Сирене 








Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 


























Продукти Брутие | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, е | тегло. 2 | внд.? 
Яйца (20 бр.) 1000 800 
Прясно мляко 550 535 
Краве масло 100 100 
- Маргарин 100 100 
- Слънчогледово масло 100 100 
Сирсие 450 432 
Магданоз 40 28 

Добив, г Т 3 1800 

Тегло на една порция, г: 180 




























„ Продукти Брутно | Нетно | Готов 
< за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид,г 
Белтъци (40 бр. х 25 г нето) 1000 1000 
Сирене 350 330 
- Извара 340 3» 
Прясно мляко 400 388 
Краве масло 100 100 
- Слънчогледово масло 100 100 
Червени домати 300 225 
- Стерилизирани червени 
домати 225 235 
Магданоз 40 2 
- Копър 40 25 
Сол 8 
Добив. г: 1800 
Тегло на една порция, г: 180 
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Химичен състав на една порция, г: Б- 26.4 
жив. - 264); М - 340 (в т.ч. раст. - 0); В - 33; 
66,7; кДж - 1832 (ккал - 437). | 


(втч 


Кашкавалът (сиренето) се настъргва на едро рец 
де и се прибавя към разбитите с млякото яйца, Смес 
та се излива в тиган със затоплена мазнина, 

Омлетът се изпържва добре н от двете ст 
се поднася горещ. 


610. Омлет със сирене на фурна 


Химичен състав на една порция, г: Б- 27.6 (вт. 


жив. - 27,5); М - 39,4 (втлч. раст. - 0,0): В- 4,9; СВ- 


70,5; кДж - 2088 (ккал - 499). 


Към добре разбитите с прясно мляко яйца се при- 
бавя натрошеното на дребно сирене. Сместа се изли- 
ва в тава със загрята мазнина и се пече при умерсна 
температура. ; 


Готовият омлет се нарязва на порционни парчета, 


поръсва се със ситно парязания магданоз и се подна- л 


ся веднага. 


617. Омлег от белтъци със сирене 


Химичен състав на една порция, г: Б- 182 (вт.ч.. 


жив. - 17,9); М - 17,8 (в т.ч. раст. - 0,0),В-4,1; СВ- 
43,8; кДж - 1042 (ккал - 249). 


„ От добре почистените, измити и дезинфекцирани 
яица се отделят внимателно белтъците, които се раз- 
биват с прясното мляко. Прибавят се натрошеното на 
дребно сирене и добре узрелите пасирани домати, сол- 
та и магданозът. 

Сместа се излива в подходящ съд със затоплена 


мазнина и сс пече във фурна. Готовият омлет се под- 
пася веднага. 


рани но 


















































618. Омлет по испански 





Продукти 


Е РсеЕдрастетоа Попятанияевит 
Брутно | Нетно 


Готов 
вид, 2 








Сол 


Д.. 








Добив, г: 


: за 10 порции тегло, г | тегло, е 
4 Янца(20 бр.) 1000 800 
Пушено сирене 206 200 
Слънчогледово масло 150 150 
- Зехлин 150 150 
-| Пресен лук 120 90 
Червени пнперки Капия 165 136 
4 Зелени пиперки Севрия 180 136 
Моркови 200 160 
Пресни гъби 350 325 
- Стерилизирани гъби 510 255 
Тиквички 300 240 
Черен пипер ) 1 


10 10 








1800 





Тегло на една порция, г: 


ш) 












610. Омлет Асорти 














Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, ? | вид,е 
Яйца (30 бр.) 1200 
Прясно мляко 194 
Краве масло 150 150 
- Мартарин 150 150 
- Слънчогледово масло 150 150 
Сирене 200 192 
- Кашкавал 200 188 
Пресек колбас И 194 
- Кренвирши 200 196 
Червени домати 265 200 
- Стерилизирани червени 
домати 115 175 
Магданоз 4 28 
Черев пипер 1 1 
Сол 8 











Добив, г: 





Тегло на сдна порция, г: 





1800 
180 





620. Омлет с шуика 











































Продукти | Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
Яйца (30 бр.) 1500 1200 
Прясно мляко 200 194 
Кравс масло 150 150 
- Маргариц 150 156 
- Слънчогледово масло 150 150 
Пресована шунка 500 490 
Паспьоризирана шунка 510. 490 
- Шуика Албена 610 488 
Черви шшер 1 1 
Сод 5 5 
Доби. ши 
Тегло на една порция, г: 


10 | 





Химичен състав на една порция, г: Б- 10,4 (въч 
жив. - 14,2); М- 29,0 (в т.ч. раст. - 15,3);, В- 5,4) СВ 
543; кДж - 14,59 (ккал - 346). 


Зеленчуците се почистват, измиват и нарязват на 
дребно. Сместа се изсипва в тиган с предварително 
затоплена мазнина и се задушава. Към задушените зе 
ленчуци се прибавят разбитата яйчсна смес и подправ 
ките, разбърква се и се пържи до сгъстяване. Омлетъл 
се поръсва с настърганото сирене и сс запича ма слск- 
трогрил, докато се зачерви повърхността му. 


з Химичен състав на една порция, г: Б- 24,5 | т.ч. 
жив. - 24,1); М - 35,4 (втч. раст. - 0.1); В- 41; СВ - 
67,9; кДж - 1866 (ккал - 445). 


Към добре разбитите с мляко яйца се прибавят 
натрошеното на ситно сирене (или настърганият на 
едро кашкавал), нарязаният на дребно колбас и 006- 
лените домати, нарязани на дребно. Посолява се, 
поръсва се с черен пипер и ситно парязан магданоз. 

Омлетът се изпържва от двете страни и се подна- 
ся горещ в затоплена чиния. 

Забележка. Омлетът може да се приготви, като колбасът 


предварително леко се запържва, прибавят се доматите н края се 
добавят разбитите с мляко яйца и млечните продукти. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 27.9 т.ч. 
жив. - 27,9); М- 37,2 (в т.ч. раст. - 0); В-2,6; СВ- ПА; 
кДж - 1953 (ккал - 460). 


Шунката се нарязва на дребни кубчета или пар- 
ченца, леко се запържва в част от мазнината и се при- 
бавя към разбитите с мляко яйца. Сместа се разбърква, 
подправя се със ситно смления черен пипер и солта. 

Омлетът се изпържва добре от двете страни и се 
поднася веднага в затоплена чиния. 


пп 





621. Омлет с пресе : : 
ЗЕ сви гагинсаи а дири 024. Омлет с пилешки дробчета (телешки черен дроб) 




















ра и 

п К щ че я ( нон : щ - 

5 ери гащи Неа, ще е: пи съ гав на сдиа порция, 2: Б - 27,9 та рента Брутво | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 27) (втч. 

Яйиа (10 бр.) тт та - а: 1 Тен ри раотле Пуведан ОВ. 67,7; за н) ТЕ ри Ттегло,г | тегло,г | вид, г жив. - 27,0); М - 340 (в т.ч. раст. - 0); В - 3,5; СВ - 

Прясно мляко 100 680 Обелецият к е Яаца (30 бр.) 1500 1200 67,6; кДж - 1834 (ккал - 438). 

Краос ЕЛО го 0 Е г. саке: палка, се нарязва па ситно (или на : р Прясно мдяко Добре почистените й измити пилешки дробчета 

- Маргарин 100 100 аатин са Пери се към добре е с. „| Краве масло (телешки черен дроб) се бланшират, паризват се на 

Е ща, посолява сс и сс прибавят ситно ; ебно и св задушават в част от мазнината до г 
Слънчогледово масло 100 100 нарязаният магданоз и смленият черен пипер. : - Маргарин др ду мазнината до готов 










ност. Прибавят се към разбитите с мляко яйца. Смес 
та се посолява и се подправя със смпсиия черси пи 
пер. Омлетът добре се изпържва и се подпася горейъ, 
прегънат на две, с подходяща салата. 


Пресен колбас 500 485 - ог масло 
Пилешки дробчета 
27 | Телешки черен дроб 
г 1 Черен пипер 
Сод 


Сместа се изсипва в тава със загрята мазнина. Ом. 
- Кревирши 500 400 летът се изпича добре при умерена температура. На- 
- Пастьоризирана шунка 510 490 рязва се на порции и се поднася веднага С ПОДХОДЯЩИ 
Магданоз 40 28 салати. 
Черен пипер 1 
„Сол 5 5 
Добив, г: 1800 
Тегло на една порция, г: 180 




















Тегло на една порция, г. 













































622. Омлет със сланина Химичен състав на една порция, г Б-21,5(в т.ч. 








































нЕ Продукти Брутно | Нетно Готов 274); М 344 ( 01); в 39 Св 
р гло,г | тегло, г | вид, жив. - 27,4); М- втч. раст. - 0.1), В- 32, КЪ- 
ии Брутно | Нетно Химичен състав на една порция, г: Б- 17,8 (в т.ч. за 10 порция те! д, при ; -” и А. ти 
порции тегло. г | тегло, г жив. - 17,6); М- 584 (в т.ч. раст. - 0); В - 2,9; СВ - Яица (30 бр.) ЗА 
Яйща (30 бр.) 1500 1200 63,5, кДж - 2623 (ккал - 627). Прясно мляко Смляното телешко месо се задушава В част от 
Пряспо мляко 200 9 Краве масло мазнината заедно с обелените и ситно нарязани добре 
Сланина ВТ И Ист диани Сари на сее и се запържва в: 1 оерария узрели червени домати. Посолява се, поръсва сс седро 
„Яйцата св разбиват с пряспото мля- 
ц смленият черен пипер, прибавя се ситно нарязаният 
Гущем, гърди 530 4 кои се изливат в тигана със сланината. Съдиптлешкнънет 6 ТЕ : 
Иадепища 490 Изпърженият от двете Телешко месо дели 
Магданоз 4 пексеваеве страви тетов ПмщеЩ 08 - Кайма телешка Добре разбитите с млякото яйца се размесват с 
Черен пипер | п Р ситно нарязан магданоз и черен пипер. „ЗА ще готовото смляно месо и сместа со излива в тиган СЪС 
Жр однася се веднага с подходяща гарнитура. затоплена мазнина. : 
Добив, г: Червени домати. я 


Омлетът се изпържва добре от двете страни и СС 
поднася веднага с подходяща гарнитура или салата. 





- Стерилизирани червени 
домати 
Магданоз 


Тегло на сдиа порция, г: 































































Черен пипер 
„Продукти Брутио | Негно Химичен състав на една порция, г: Б- 24,2 (втл. Ни 
С за Юпорцни тегло, г | тегло, г жив. - 23,0); М - 27) (в т.ч. раст. - 0); В- 3.8; СВ - Добив, г: 

т „в, 
Яйца (30 бр. 1 59,2: кДж- 1565 (ккал - 374). Тегло на сдна порция, 2: 
4 1200 р 

рисио мляко 200 194 Доб 

, : е почистената риба се смила е, ( 
Краве мас, р р дро (или се : а 

Нона 150 150 нарязва на дребно), задушава се в част от мазнината : 626. Омлет с мозък 

И е едот я 150 заедно с обелените и дребно нарязани червени дома- Продукти Брутно | Нетво | Готов Химичен състав на една порция, г: Б-21,9 (вт.ч. 
Филе от Мерлуна : ти и ти. Прибавя се към разбитите с мляко яйца, посолява за 10 порции тегло,г | тегло, г | вида | ЖИВ. 219), М- ЗА (вт.ч. раст. - 0); В- 2,8; СВ - 

Е се, поръсва се със ситно смления черен пипер и ситно Е 597; кДж - 1643 (ккал - 392) 
Мерлуза, хек 490 402 на рибити | Яйца (30 бр.) 1500 1200 щ. и 
| 2 рязания магданоз. ( 

Греска 60 408 Сместа се размесва и веднага се изпъ г 1 Прясно мляко 200 194 Свареният телешки мозък се нарязва на дребно и 
Червеци домати 300 225 вият омлет се поднася горещ в затоплен а ра. Краве масло 150 150 леко се размесва с разбитите с млякото яйца. Сместа 

Стерилидирани червени На, ЧИНИЯ, | - Маргарин 150 150 се посолява, прибавя се смлепият череи пипер, изсий- 
домати 160 160 - Сдънчогледово масло 150 150 ва се в тигац със загрята мазнина 
Магданоз 40 28 Телешки мозък 000 5) Добре изпържецият от листе страни омиет се под 
Сол : Черен пипер 1 1 паси горещ а загоиленй чиния с пОЛХОДЯНЦИ саната 
Добив, Н шъ Сол а 8 зи Ц 
Гегло на една порция, ае Е ; Добив, г: 1800 

ааа 4 -4-- 











Тегло на една порция, г: | 160 








124 
323 











































































































3 ТОПЛИ ПРЕДЯСТИЯ ОТ ЯЙЦА веенава 
ернавнстусввесет атетететаетиАВтТАОЕЗ етнос нобеночяенситензацетацейтеН 




















630. Бъркани яйца с лук 












































Химичен състав на една порция. е: Б- 16,7 (в т.ч. 
жив. - 15,6); М - 25,8 (в т.ч. раст. - 01); В-3,7; СВ - 
49,6, кДж - 1355 (ккал - 323). 


Нетно 
тегло. 2 


Продукти Брутно 

за 10 порции тегло, г 

Яйца (30 бр.) 1500 
Краве масло 150 
- Маргарин 150 
- Слънвчогледово масло 150 
Лук 10 
- Зелен лук 700 
Магданоз 40 
Черен пипер 
Сол 





В съвременната кухня широко се застъпват предястията от яйца поради високата им Хра- : | 


чителна стойност, отличния вкус, разпообразния вид, бързото им приготвянс. За предпазпане 
от хранителни отравяния с наложително използването на пресни, добре измити и дезинфекци- Почистеният и измит лук (или пресен зелен лук) 
рани кокоши яйца съгласно с изискванията на Наредба М 27. се нарязва на дребно и се задушава в част от мазнина- 
та и малко вода до омекване. Прибавя се към разбърка- 
ните яйца, посоляват се и се изсипват в тигаи със за- 
топлена мазнина. Изпържват се до готовност, като се 
разбъркват от време на време. 

Поднасят се горещи, поръсени с прясно смлян 


черен пипер и ситно нарязан магданоз. 





Прелястията от яйца се приготвят в индивидуални съдове, като строго се спазват видътн 
времетраенето ца топлинната обработка. Н 


627. Яйца на очи 


| 
| 
Продукти ле | Нетно | Готоп Химичен състав на една порция, г: Б- 15,5 (вт. | 
+ 
1 













за 10 порини тегло. г | тегло. 2 | вид.е жив. - 15,9); М- 21,6 (в тч. раст. - 0))В - 09; СВ - 




















































































































Япца (30 бр.) 1500 10 1200 39,9; кДж - 1122 (ккал - 268). дави, г 
с е ; егло на една порция, г: 
ите Ия щ В тиган със загрята мазнина се пускат едно по елно “1 ---- 
- маргари яйцата, внимателно счупени, за : 
- Слънчог: : гаедо носеввруши целоа а, 631. Бъркапи яйца с картофи 
я Слънчогледово масло 100 100 стта им, н се пържат до побеляване на белтъка. Посо-. ез 3 лой ; 
Терен пипер 15 15 ляват се и в средата на всеки жълтък се поставя по“ Продукти Брутно | Нетво Химичен състав на сдна порция, г: Б- 16.6 (вт.ч. 
Сол 5 4 зърно черен пипер. за 10 порции тегло, г | тегло, г жив. - 15,6); М - 25,7 (в т.ч. раст. - 0),В - 8.4; СВ - 
Добив, г; е. 150 Готовите яйца се поднасят веднага горещи. Ярца (306р.) 1500 1200 53,5, кДж - 1428 (ккал - 341). 
Тегло на слна порци. г: | 15 ; Краве масло 150 150 Почистените н измити картофи се нарязват на 
Я - Маргарин 150 150 зравномерни кубчета, ивички, резенчета или други под- 
628 „ Яйца с пържени домати - Слънчогледово масло 150 150 ходящи форми и се изпържпат или сс задушават до 
п Е х Картофи 500 115 готовност. Посоляват се и към тях сс прибавят раз- 
Е ат Ердево Нетно | Готов „ Аимичен състав на сдна порция, г: Б- 170 (в та. - Картофи пролетни 480 430 бърканите яйца и дребно нарязаният магданоз. Добре 
- Ба убведенео виЩе вон. - 15,0); М - 25,9 (в т.ч. раст. - 02); В- 54: СВ- > с |- Картофи пържени се изпържват, като от време па време се разбъркват. 
ше (30 бр.) 1500 1200 1; кДж - 1392 (ккал - 332). Н „+ рец, Ле 164) 400 400 Поднасят сс веднага. 
: в а Е 
оран 150 150 Ситно нарязаният лук се задушава до омекване. 17. | Магданоз 40 28 
- р к. Ш 150 150 Върху него се поставят равномерно нарязани филии 1 - Копър 40 28 
н лънчогледово масло 150 150 (кръгчета) червени домати. Внимателно върху тях се 51 Сол 8 
На домати 1000 150 счупват едно по едно яйцата, като се внимава за цело- Добив. г: 
ук ц иа: 
Е 400 336 стта им и върху всяка филия да има яйце. Посоляват Тегло на една порция, 2: 150 | 
) агданоз 40 28 се и се пържат до по зляване на белтъка. Накрая във. 
ерен пипер 15 15 всеки жълтък се поставя по едно зърно черен пипер. 152 е 
ие 5 ч ти 
Сол 8 8 Поднасят се веднага горещи, поръсени с нарязан; 632 Бъркани пица счервени дома 
Добии. с: 180 магданоз. #1! Процист Бруно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 19,9 (вт.ч. 
Тегло на една порция, г: | 180 ф: за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г жив. - 18,9); М - 31,0 (в т.ч. раст. - 0,2); В- 43; СВ - 
За 3 59,0; кДж - 1622 (ккал - 387). 
БЕ . ТядаВ0Бр) 1500 | 1200 къде 0603 ) 
029. Бъркани яйца Краве масло 150 150 Нарязаният на дребно лук се задушава до омеква- 
: - Маргарин 150 150 не, прибавят се обслените и нарязани червсни дома- 
ара | Брутно” | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 15.6 (втл. 3 - Слънчогледово масло 150 150 ти. Към задушените зеленчуци се прибавят разбърка- 
рай порции тегло, г | тегло, г | вид, жив. - 15,6); М- 25,7 (в т.ч. раст. - 0); В- 0,9; СВ- 4. Червени домати 800 600 ните яйца и натрошеното сиреве. Яйцата добре се из- 
Язна (30 бр.) 1500 1200 44,0; кДж - 1282 (ккал - 306). Ци Лук 200 168 пържват, като се бъркат. 
аи 150 150 Яйцата се счупват и добре се разбъркват със сол- - Зелен лук 250 185 Готовите яйца 1. па с дребно нарязания 
Е гери, 150 150 та и ситно смления черен пипер. Изливат се в тиган 54 0 | Спрсис 200 192 магданозизведната се сервират. 
с, - огледово масло 150 150 или саханче със загрята мазнина и добре се изпържпат, | Магданоз 40 И: 
Е рен пипер 15 1 като от време на време се разбъркват. | Сол 5 Еее: 
ол г | 
Гр , 2 Приготвят се индивидуално и се поднасят горещи. ; Добив, г: 1500 
--- 150 Тегло на сдиа порция, г: 150 
Тегло на една порсия, г; 15 








326 


477 








633. Яйца по шотландски 


























Химичен състав па сдна порция, а: Б - 25,5 (в ту, 
жив. - 19,2); М-4ЗА (итч., раст. - 10,0), В - 45,8; СВ - 
120,9; кДж - 2825 (ккал - 676). 


Шунката се нарязва на парчета и се смила. Аншо- 2. |. 


ата се почиства, маринова сс, филетира се и се наряз- 


ва на много ситни парчета. Хлябът се накисва във вода с 


и се изстисква. От така подготвените продукти се при- 


готвя смес, към която се добавят подправките и трите Я 


пасирани твърдо сварепи яйца. 

Сместа се пасира, докато се получи хомогенна 
структура и гладка консистенция. Останалите 10 бр. 
яйца се варят 10 минути, охлаждат се със студена вода, 
обелват сен се овалват в шунковата смес. Пържат се 
в предварително загрята мазнина. Нарязват се на по- 
ловинки и се сервират върку канапе от препечен хляб. 


634. Бъркани яйца с пиперки и домати (миш-маш) 
































Продукти сай Негно | Готов 
за 10 пориня тегло, г | тегло, г вид, 2 
Лица (0 бр. + 3 бр.) 500+-150 1 4004120 
Шуика пресована 315 367 
Риба аншоа - филе 600 360 
Хляб 580 360 
Хляб за канапе 580 360 
Слънчогледово масло 200 200 
Маргарин 200 0 
Черси шшер 1 
Сол 10 0 
Добива 1500 
Гето на сдиа порция, г: 150 
Продукти Брутно ее 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид,г 
Ума (30 Ор.) 1500 1200 
Крапе масло 150 150 
Маргарии 150 150 
Слимогледово масло 150 150 
Пуперки 
Червени домати 
Пук 
(С прене 
Магданоз 
Сол 
Цобин, Щ 
Тегло на една порция, г: 
Продукти Нетно 
за 10 порции тегло, г 
Мина (0 0.) 
Краве масло 
Маргарии 
Слъичогледово масло 
(С иреце 
Кавикима 
Добив, 4 
Тегло на една порция, г: 


128 













Химичен състав на една порция, г: Б- 20,3 (втч. 
жив. - 18,9); М- 31,3 (вт.ч. расг. - 0,4); В - 6,5, СВ - 
62,7, кДж - 1676 (ккал - 400). 


Обеленият и почистен лук се нарязва и леко се за- 
душава, прибавят се изпечените, обелени и нарлзани 
пиперки, а след това и обелените и нарязани домати. 
Когато се изпари водата, добавят се натрошеното си- 
рене, разбърканите яйца, солта и дребно нарязаният 


магданоз. Сместа се изпържва добре, като се бърка. 
Поднася се веднага. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 21,9 (в т.ч. 
жив. - 21,9); М- 31,7 (вт.ч. раст. - 0); В- 1,3; СВ - 
58,0; кДж - 1633 (ккал - 390). 


Към разбърканите яйца се прибавя натрошеното 
сирене (или нарязаният на кубчета кашкавал). Сместа се. 
излива в тиган или саханче със затоплена мазнина и добре 
се изпържва, като се разбърква от време на време. 

Приготвят се индивидуално и се поднасят горещи. 





636. Бъркани яйца с гъби 
Продукти 


Брутпо | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид. г 
Яяца (30 бр.) 1200 
Краве масло 


Химичен състав на една порция, г: Б- 16,6 (вт.ч. 
жив. - 15,6); М- 25,8 (вт.ч. раст. - 0,1); В- 2,2; СВ - 
47,9; кДж - 1330 (ккал - 317). 


















Ситно нарязаният лук се задушава, прибавят се 


добре почистените, измити и нарязани гъби, задуша 
ра ват се до омекване. Изсипват се разбърканите със сол 
ар рая та и смления черен пипер яйца. Пържат се до готов 
Дан Ди ност, като от време па време се бъркат. Поднасят се 
3 Стерилизирани гъби и 

к 

иа пипер 
Сол 








Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 












637. Бъркани яйца Лечо 
























Б н Химичен състав на една порция, г: Б- 2317 (вт.ч. 
Продукти рутно етно 











































аст. -04):В- 59; СВ - 
10 порции тегло, г | тегло, г жив. - 22,4); М- 324 (в т.ч. раст. 0,4); В- 5.9; С! 
- Е 1200 66,4; кДж - 1755 (ккал - 419). 

Таи 150 Почистените от дръжките и семките пиперки се 
дати 150 нарязват на дребно и се задушават. Прибавя се ситко 
па 1 150 нарязаният лук, след това иарязаната На кубчета или 
Ва ами 500 филийки шунка (или пресният колбас), а накрая се 
Бри 300 добавят обелените и нарязани на дребно червени до- 
при а 126 мати. Ястието се залива с предварително разбитите н 
А 300 посолени яйца, поръсва се със ситно нарязан маглда- 
и а 300 ноз и се бърка до готовност. + 
- Пресни колбаси 3 
Магданоз 


Сод 
Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 


















638. Бъркани яйца с колбаси 

















Химичен състав на една порция, г: Б- 24.0 (в т.ч. 
жив. - 240); М- 24,0 (в т.ч. раст. - 0); В- 09; СВ - 
599; кДж- 1490 (ккал - 356). 


Шунката (обеленият колбас) сс нарязва на тънки 
филийки и леко се изпържва. Прибавят се разбърка- 
ните и посолени яйца. Пържи се до готовност, като от 
време на време сс разбърква. 


Готов 
вид, г 





Яйца (30 бр.) 
Краве масло 
- Маргарин 
- Слънчогледово масло 
Пастьоризирана шунка 





Поднасят се ведиага, поръсени с прясно смлян. 
ако ща черен пипер. 
- Траси колба 
Черен липер 
Сол 
Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 





129 











639. Бъркани 


яйца с пилешки дробчета 














Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 25,5 (вт.ч. 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г | вида жив. - 25,); М- 32,6 (в т.ч. раст. - 0); В- 1,7; СВ - 

Япиа (30 6р) 1600 1260 62,6; кДж - 1726 (ккал - 412). 

Краве масло 200 200 Добре почистените и измити пилешки дробчета се 

- Маргарин 200 200 бланшират, нарязват се и се задушават до готовност. 

- Слънчогледово масло 200 200 Прибавят се разбърканите яйца, посоляват се и се бъркат 

Пилешки дробчета 500 485 до пресичане на белтъците. 

- Телешки черен дроб 620 494 Поднасят се веднага горещи, поръсени с прясно 

Черен пипер 1 1 смляп черен пипер. 

Сол 8 в 

Добив. г: 





Тегло на една порши, г: 








040. Бъркани 


пйца с пилешки дробчета и гъби 



































Продукти 1 Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б - 21,4 (в т.ч. 
за 10 порциш тегло, 2 | тегло, 2 | вид,г жив. - 20,5); М- 31, (вт.ч. раст. - 01) В - 4,2; СВ - 
Яйца (30 бр.) 60,4; кДж - 1651 (ккал - 394). 
Краве масло Добре почистенитс и измити пилешки дробчета 
- Маргарин се бланшират, парязват се и се задушават. Прибавят 
- Слънчогледово масло се почистените и иарязани гъби. Задушават се до го- 
Пилешки дробчета товност, като се прибавят разбитите и посолени яйца 5 
Преси гъби и се запържват добре. 
- Стерилизирани гъби Готовите яйца се поднасят веднага, полети с до- 
Доматен сос, кстчуп или др. матения сос и поръсени с черен пипер. Доматеният 
Черен пипер сос може да се сервира и отделно. 
Сол 
Добив, г: 1 1800 
Тегло на една порция, г: 180 





641. Яйца с кренвирши (пресен колбас, шунка) 















Сол 


Продукти Бругно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 22,2 (в т.ч. 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г | пид,г жив. - 22,2); М - 35,5 (в т.ч. раст. - 0); В- 0,9; СВ - 

Япца (306р.) 1500 1200 61,4; кДж - 1766 (ккал - 422). 

Краве масло 150 150 Обелените кренвирши се нарязват на тънки рав- 

- Маргарин 150 150 номерни ивици (пресният колбас се парязва на тънки 

- Слънчогледово масло 150 150 филийки) и леко се запържват. Върху тях се счупват 

Креквирши 500 490 внимателно яйцата, посолява се и се пържи до побе- 

- Пресен колбас 505 490 ляване на белтъка. 

- Пресована шунка 500 490 Готовите яйца се поднасят веднага, поръсени със 

Черен пипер ! 1 


ситно смлян черен пипер. 





Ястието може да се приготви, като кренвиршите 





Добив, г; 





1600 96 нарязват на дребно, леко се запържват и се приба- 








Тегло на една порция, г: 


се 5 5 
|. 


160 | вят предварително разбитите яйца. Бърка се до готов- 
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пост. Накрая се поръсва със смляв черен пипер. 
























042. Яйца по панагорски 









Химичен състав на една порция, г: Б- 201 (в т.ч. 





Продукти Брутно | Нетио жив. - 201); М - 30,0 (в т.ч. раст. - 0) В - 7.6, СВ - 
за 10 порции тегло, г | тегло, г 611; кДж- 1642 (ккал - 392), 

Яница (30 бр.) ши Е В кипяща подсолена и леко подкиселена вода се 
Краве масло 150 150 пускат яйцата, счупени внимателно едно по едно, врят 
- Маргарин 160 190 ияколко мипути, докато жълтъкът се забули с белтъка. 
- Слънчогледово масло а а г Готовите яйца се изваждат с решетъчна лъжица и 
Кнссло лико 50 490 се поставят в чиния върху киселото мляко (йли върху 
- Сирене : нарязаното на порции сирене, предварително накис- 
Червен шшер 3 нато в гореща вода). Заливат се с леко запърженото С 
Сол К: червен пипер масло и веднага сс поднасят. 
Опет 





Добив, г: 





4 Тегло на една порция, г: 








643. Забулени яйца с доматен сос 














































Ъ н Химичен състав на една порция, г: а ти 
кти утно етно г Ж НЕ 05 реа ри и 
а и а, г | тегло, г жив. - 15,6); М - 30,3 (в ти раст ) 
0 87,0; кДж - 2087 (ккал - 499). 

и 1500 
що 200 200 В кипяща подсолена и леко подкиселска вода се 
росна 200 200 пускат внимателно едно по едно яйцата, варят се, до- 
оли 200 20 като жълтъкът се забули с белтъка. ; 
пране 2 14 Готовите яйца се изваждат с решетъчна лъжица, 
и 50 з добре св отцеждат и се поставят върху препеченото и 
1 : 5 намазано с масло канапе. Заливат се с препържено мас- 
ци : 2 пон доматен сос Кетчуп. Доматеният сос може да сс 
още и Щ З0 | полес върху яйцата или да се направи венец наоколо. 
Доматен сос Кетауп 3 
Добив, г: 





Тегло на една порция, г; 






044. Забулени яйца с макарони (ориз) 


































Е. оснола(ннарос ДОдаиВИ ное ае ИСЕ ТЕ ЛЕЗИА П 


: Химичен състав на една порция, г: Б- 224 (в т.ч. 
и оори Ена иа жив. - 19,5); М - 34,9 (в т.ч. раст.- 0.7); В- 240; СВ- 
за 10 порции „| тегло, 2 , я 862; кДж - 2159 (ккал - 515). 

Яйца (30 бр.) и подкиселена вода вни- 
к 200 200 В кипящата подсолена и подк - 3 
оремето 200 200 мателио се пускат едно по сдно яйцата. Варят се ня 
- Маргарии 20 200 колко минути при тихо кипенс до забулването на 
е иетри 140 140 жълтъка с белтъка. Готовите яйца се изваждат с ре- 
Макароки 160 160 шетъчна лъжица и се поставят върху канапс от сваре- 
- Ориз 0 ни макарони (или ориз). Залипат сс с леко запържено 
Доматен сос Кетчуп 500 50 масло, след това с доматения сос и отгоре се настъргва 
Кашкавол и и кашкавал и се украсява със ситно нарязан магданоз. 

Магданоз 

Сод 8 8 

Оивт 2 2 

Добив. г: 200 

Тегло па сдна порция, 2: 20 
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реа Бругно | Нетно | Готов Химичен състав на сдиа порция, г: Б- 3,2 (в 
По заЮ порции тегяо, г | тегло, г | вид,г жив. - 5,2); М- 4,5 (въ.ч. раст. - 0), В - 0,3; СВ - то 
Яйца (10 бр.) 500 400 кДж - 267 (ккал - 64). Я са 
(Сол б 
рени Добре измитите външни листа от лука се осоля--. 
т 14 ват и заедно с яйцата се нареждат на пластове в под- 
( те ходящ съд - пръстено гърне, дълбока тава или в тен- 
слона са порция. г: джера с дебели стени, като се започва с люспите от 
лука и се завършва с тях. 
Съдът се поставя в слаба фурна и яйцата се пекат 
до готовност - до пълното втвърдяване на жълтъка и 
белтъка, при което черупките на изпечените яйца тряб- 
ва да бъдат кафяво оцветени. 
646. Запечени яйца в домат 
„Продуки Бругно | Нетно Химичен състав на една порция, г: Б- в,7 (в т.ч 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 жив. - 7,7); М- 12,7 (в тч. раст. - 0,2);В8 - 39; СВ : 
Яни (0 бр) бо 21,8; кДж - 109 (ккал - 169). з 9, 
Краве масло 
снет 1 Подбират се сднакви по големина здрави домати, 
Зад измиват се и се издълбават. Пълнят се със сиренето, 
, 
ТИ ит 50 добре разбито с маслото, ситно нарязания магданоз 
| , 
мани 1500 черния пипер и разбитите яйца. Напълнените домати 
М / ; 40 се подреждат в тава и се запичат във фурна до готов- 
ерен пипер 1 ност, след което се поднасят. 
Сой 2 | 
Добив, #4 и 
Тегло на слий порция, г: пара 
047. Пиперки, пълнени с яйца 
Продукти ха 


а и 


Инперкн пресни 
Зепенчуков конц 


бузни 





аве масло 

+ зънчогнедощ 
пода (бр) 
Пр 


Ломази 


Черви пипер 











































Брутно 
тегло, г 


Нетно 
тегло, г 






орпии 





510 420 


е прирай 






2 
125 


20 
125 





Ъ масло 














зажакцит ТОПЛИ ПРЕДЯСТИЯ ОТ РИБА 
И ПЕРИБНИ ПРОДУКТИ НА МОРЕТО 















Химичен състав на една порция, г: Б- 41 (в та 
жив. - 3.1); М - 13,2 (в т.ч. раст. - 0,3);8 - 5,7; СВ - 
24,9; кДж - 660 (ккал - 158). 


Пиперките се почистват от дръжките и семето. 
Една част от тях се нарязват на ивички. 

В кравето масло се запържва лукът, нарязаните 
пиперки, част от доматите и пипера. 

Когато зелепчуците останат на мазнина, св при- 
бавят разбитите яйца и се пържи до готовност. 

С получената смес се пълнят целите пиперки, от- 
ворът се затваря с капаче от червени домати и пипер- 


ките се поставят в смес от бульон и краве масло. За- 
душават се до омекване. 


Сервират се като топло предястие. 








иизририиренаенатриеавинанава 




















За приготвянето им се из 

ползва варена, пържена, печена или задуше 

ь на 4 

гарцитури са гъби, шайби от лимон и др. | ри аи 


Ди се със студени или топли сосове. 
От 
г нерибните продукти на морето се използват варени раци, пържени миди, панирани 


калмари и др. 

























648. Риба Орли 


Брутно 


тегло, 2 
















Химичен състав на една порция, г: Б- 7.8 (в т.ч. 
жив. - 7.7); М- 23 (в т.ч. раст. - 155); В-0,9; СВ- 
34,0; кДж - 1054 (ккал - 252). 





Нетно 
тегло, г 


Продукти 
за 10 порции 









Риба - амур, бяла 


- Есетра, пъструга „“Почистената от кожата И костите риба се нарязва 
Моруна на парчета с дължина 6 - см и широчина 2 см, които 
Сом се поръсват със сол н черен пипер, потапят се в пас 


тата за паниране н се пържат в маслена баня 5 - 7 
минути. Поднасят се със сос Тартар, лимоп и украсс 
ни с магданоз. 


- Аржентина, налим 

- Мерлуза, хек 

- Скумрия - филе 
Слънчогледово масло 

Паста за паниране (рец. Ю 77) 
Сос Тартар (рец. Хе 110) 
Лимой 

Магданоз 


Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 













7501000 
1500 








649. Бяла риба със сос от гъби 



























Химичен състав на една порция, г: Б- 148 (вт.ч. 
жив. - 142); М - 8,6 (в т.ч. раст. - 47) В - 0,8; СВ - 
25,5, кДж - 602 (ккал - 144). 






Нетно 
тегло, г 


Продукти 
за 10 порции 


Брутно 
тегло, г 













Бяла риба (амур, толстолоб) - 
филета без кожа и КОСТИ 










915 Почистената от главата, вътрешностите, костите 






























Моркови 4 и кожата риба се нарязва на парчета, които се пускат в 
Целина И кипяща марината, приготвена от предвидените про- 
Лук 25 дукти, и се варят 10 - 15 минути. Сварената риба се 
Дафинов лист 0,5 поставя в подходящо плато или чиния, залива Се СЪС 
Черен пипер 05 сос и се поръсва с магданоз, слага се резенче лимон. 
Сол 15 

Ощет 2 

Лимон 50 

Магдавоз 2 


Сос от гъби (рец. Ж 27) 


Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 




















Химичен състав на една порция, г: Б- 9.6 (втч. 
жив. - 7.6), М- 271 (вт.ч. раст. - 10.0); В - 13,0; СВ - 
50,8; кДж - 1442 (ккал - 345). 





Готов 
вид, г 


6667. | 800/1250 1000 


Нетно 
тегло, г 


Продукти 
за 10 порции 


Брутно 
тегло, г 








Миди пресни 
Ароматни корени (моркови, 
целина, лук) 

Дафинов лист 

Черен пипер 

Сол 

Слънчогледово масло 

Краве масло 

Паста за паниране (ред. М 77) 
Гарнитура (рец. Жо 104) 

| - СоеТартар (рец. Хе 10) 


Добив, г: 


Мидите се сваряват, изваждат се от черупките, ОТ- 
цеждат се и се почистват добре, поръсват се със сол и 
череп пипер, потапят се в приготвената паста за пани- 
раив и се пържат в сгорещсна мазниа ДО златисто 
опвстяване. 

Поставят се в топла чиниж, гарчират се спържени 









картофи и се поливат С разтоцено крайс ма по. | ар 
иитурата може да се замени със сон Тартар, поставен 









и сосисера 


500 
300 30 


с гарнитура 1О00/.500, 
със сос 1000/1300 

с гарнитура 100150) 
със сос 1007130 






















Тегло на една порция, г: 


651. Миди огретен 













































































Химичен състав на една порция, г: Б- 18,9 (вт.ч, 
жив. - 17,0); М - 20,2 (вт. раст. - 0); В- 13; СВ - 
58,5; кДж - 1329 (ккал - 318). 


Нарязаните на дребно зеленчуци се задушават до 
омекване, прибавят се вода и подправките - сол, черен 
пипер, дафинов лист. Сместа се кипва. 

В кипящата течност се варят мидите до готовност. 
Ядките се отделят. В разтопеното масло се запържва, 
брашното до светлозлатист цвят и се разрежда с горе- 
що прясно мляко н с част от бульона от мидите. Сосът 
се бърка до охлаждане, прибавят се яйцата и солта. 

В порционни съдове, намазани с масло, на дъно- 
то се поставя малко сос бешамел, прибавят сс миди- 


те, задушените гъби и отново сос бешамел, настърган“ 


кашкавал и парченца масло. Ястието се запича в уме- 
рена фурна. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 49,8 (вт.ч. 
жив. - 49,2); М- 229 (в т.ч. раст. - 0), В- 2,6; СВ - 
81,6; кДж - 1747 (ккал - 418). 


Изчистените и добре измити калмари се варят в 
подсолена вода с черен пипер на зърна, копър, лук и 
парязани па едро моркови в продължение на 8 - 10 
минути. 

Сварвните калмари се изваждат, нарязват се на 
пръстенчета и се задушават в разгопеното масло. 

Подиасят сс горещи с парче лимон и клонче копър. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 50,8 (втч. 
жив. - 491); М- 15,7 (вт.ч. раст. - 4,2); В- за СВ- 
76,5; кДж - 1540 (ккал - 368) 


Калмарите се почистват, измиват се и се слагат 
да врят. 

Сварсните калмари сс изваждат от течността, на- 
рязват се на пръстенчета, поставят св в подходящи 
порцеланови съдове и се гарнират с готов сос Тартар, 
парче лимон и клонче копър. 


у Продукти Брутно | Нетио | Готов 
| за 10 порции тегло, 2 тегло, г ВИД, е 
Миди с черупки 10000 10000 1000 
Краве масло 150 150 
Лук 7 60 
Моркови 60 50 
Целина Щ 63 
Черен пер 12 Ци 
Дафинов лист 01 01 
Кашкавал 160 150 
Яйца (4 бр.) 200 160 
Брашно 120 120 
Прясно мляко 600 582 
Стерилизирани гъби 400 20 
Сол 15 15 
Добив, г; 1000/2000 
Тегло на една порция, г: | 1007200 | 
052. Калмари с масло 
Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло. г | тегло, г | виде 
Калмари (непочистени) 4784 271 1500 
Краве масло 150 150 
Лук 7 59 
Моркови 60 5 
Копър 200 140 
Сол 5 5 
Черен пипер 15 15 
Лимон“ 105 100 
Добив. г; и 1500700 
Тегло на една порция, г: 150/170 
653. Калмари със сос Тартар 
| Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
Калмари (непочистени) 4784 271 | 1500 
Лук Щ 59 
Моркови 60 5 
Копър 200 140 
Сол 15 15 
Черен пипер 15 15 
Сос Тартар (рец. Хе 110) 400 400 400 
Лимон 105 100 
Добив, г: 1500/2000 
Тегло на сдна пордия, г: 150/200 
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054. Панирани калмари 





жив. - 16,4); М- 























м Продукти Брутно „| Нетно Еа | 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | Вид,г 

„Калнари 1595 1 зооивоо | 500 
Сол 5 5 

Череп пипер 1 1 
Слънчогледово масло 200 200 

Крапе масло 25 25 

Магадноз 01 3 

Паста за паниране (рец. Хо 77) 300 300 
Гарнитура (рец. Ме 161) 500 
Добив. г: 500/1000 
Тегло на една порция, г: | 50/00 








055. Панирани охлюви 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло. г | вид,е 
Охлюви (непочистени) т 3130 3130 1000 
Слънчогледово масло 250 250 
Бяло вино 200 200 
Моркови 60 50 
Целина 60 54 
Лук 60 50 
Сол 5 15 
Черен пипер 15 15 
Магданоз 200 140 
Паста за паниране 
Яйца (3 бр.) 150 120 
Бира 200 20 
Брашно 150 150 
(- ВЕЗ еТЕЕР 

Добив, г: 
Тегло на сдна порция, г: 

































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г тегло, е Вид, е 
Охлюви (непочистени) 3130 3130 1000 
Черупки (съобразно броя 
охлюви) 
Лимон (за сок) 100 40 
Краве масло 250 250 
Чесън 15 12 
Магданоз Ш 5 
Сол 15 5 
Черен пилер 15 15 
Горчица Щ 0 
Вино 30 300 
Марината: : 
Лук 60 50 
Моркови 0“ 50 
Цепина 60 54 
Добив, г: ; 1000/1600 
"Тегло на сдна порция, г: 1007260 








Химичен състав на една порция, г: Б- 187 (вт.ч. 
1571 (в т.ч. раст. - 5,0);В - 9,7; СВ - 


30,5; кДж - 1070 (ккал - 256). 


Очистените калмари се заливат с гореща пода (55 


- 00" С) и се разбъркват в продължение на 3 - 4 мину- 
ти, след което се почистват от горната ципа. отново 
се измиват със студена вода и се варят допълнително 
в подсолена вода 3 - 5 мипути. След това се отцеждат 


от водата, отъняват се с дървено чукче, нарязпат се на 
филийки (ивички), поръсват се с черен пипер, папират 
се в паста и сс пържат в маслена баня. 

При поднасяне сегарнират с варени картофи, поръсе- 
ни с магданоз. Върху тях се поставят парченца масло. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 57,2 (в т.ч. 
жив. - 54,8); М- 15,2 (вт.ч. раст. - 10,2), В - 13,2; СВ - 
93,5;, кДж - 1708 (ккал - 423). 


Сварените охлюви (по рец. Хо 575) се потапят по- 
единично в приготвената от яйца, бира и брашно пас- 


х та за паниране и се пържат в маслена баня. При ПОД- 


насянс се поръсват с клончста пържен магданоз. 


050. Пълнени охлюви по бургундски 


Химичен състав на едпа порция, г: Б- 53,9 (в т.ч. 
жив. - 53,9); М- 24,0 (вт.ч. раст. - 0.1): В-2,2; СВ - 
67,6; кДж - 1872 (ккал - 447). 


Охловите се поставят в подсолсна вода, прибавя 
се брашно и така престояват 3 - 4 часа. Измипат се 
добре и след това се бланшират в кипяща вода. Ме- 
сото се изважда от черупката. почистват се черните 
части и се измиват. Измитите охлюви се заливат с 
равни части вино и вода, прибавят се солта, едро на- 
рязапият лук, морковите и целината. Варят се при 
тихо кипене 2 - 3 часа. Маслото се размеква и към 
вего се прибавят стрит чесън, дребно нарязан маг- 
даноз, сол, череи пипер, горчица и сок от лимон. Че- 
рупките се подготвят за целта - почистени и измити. 
Във всяка черупка се поставя по малко от приготвено- 
то масло, прибавя се н месото от един охлюв и отго- 
ре се замазва със същото масло. Напълиените охлто- 
ви се подреждат в метален съд - плато или тава, на 
дъното на която има пласт с дебелина 2 см от ситна 
сол. Черупките се поставят в солта н се притискат, 


1135 

































+ за да потънат и останат прави с. отвора нагоре. П 


0 Рав т: 
кат се па фурна 5 - 1) минути. Готовите ОХЛЮВИ ср 65 /.1 друм (ника 










































































































































писринсеинииатат ТОПЛИ ПРЕДЯСТИЯ ОТ КОЛБАСИ, --------< --ъ я 
МЕСА, ПТИЦИ И СУБПРОДУКТИ 


„паегрдъмранпилмочафраавишебоки олкшанацедезеиликани НИВИ ДВ КИТАНОВ 










































































(обиц, 9: 1аеа 2000 
Гегло на суша порция, г: 200 


658. Миди със сос 














Е поднасят в специални металши из От Йенско стъкда Продукун Ерутие | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, 2: Б- 24, (в т.ч. 
1 плата с гнезда. ; за 10 порини тегло, # | тегло, 2 | вид,г жив. - 23,4); М- 21,2 (в т.ч. раст. - 0.1); В- 5,6; СВ - 
боаз ра 52,8; кДж - 1297 (ккал - 310). 
657. Кюфтенца от лангуста Гууди пресни с БО 1080 8: кД ( ) 
д- "прзсторирита 3 100 100 Мидите се почистват, отстраняват се повредени- 
Продукти Бруг Хим НА кседвна По | Краве масло 
4 ДО паривя ми но ср Готов Е Пи Състав на сдиа порция, г; Б- 17, (вт Дук 300 230 те екземпляри, измиват се и се заливат със студена 
| Лан ; пре ок И АЕ ви оди еба Анасон 1 1 вода и се сваряват. 
ангуста ко > кДж - < Зли 
к уста консерва 504 500 в. кДж - 1376 (ккал - 329). Сирене Ементал 220 200 Мидените ядки се отделят от черупките, измиват 
. храце масло 
Е ичогледово 80 ш Месото от лангустата се смила два пъти на месо - Кашкавал 220 200 се отново и се нарязват на ситно. 
К: Н дово масло 250 250 мелачна машина. Лукът се почиства, нарязва и запъ Сос Бешамел (рец Ж 74) 300 300 Зеленчуците се почистват, измиват и нарязват на 
а аргар в: 5 - 
ргарин 250 250 жва в слъичогледовото масло, прибавят се и ситно Н. -| Сос Беарнез (готов) 300 300 ситно. Всички продукти се размесват с темперирано 
Ще 214 215 рязаните гъби и шунка, Карев) 3 14 то краве масло и се комогенизират добре. Пипща 
к та и се увива в пергаментова хартия. О5- 
аа а в 60 Брашното се запържва в кравето масло и се раз- Зелена салата 135 100 Зан с ша аа ф Р Р 
| | ; яко 618 600 режда сгорещо прясно мляко. Вари се до получаване: Добив, г: 7 ток 4 Е; с се на зват шайби, конто се по 
укка прес : пе готовата сме язВ 1 Е 
и играта „185 120 то на сос бешамел с гъста консистенция. Прибавя се Тегло на една порция, г: енит Е нки. и се ни иват по 
ъОи пресии 10 100 смляното месо, запържените продукти и подправки- Съри зна па али биретъвн С ода Е Е. Т 
Яйца (56р.) 250 200 те. Сместа се омесва и се оставя за 20 минути при хла- донеркисриаре танка припек слон еи а 
лен : ; а я ; 
: алета 100 100 дилни условия. От нея се оформят малки кюфтенца,: орорнет мидите се запичат до злати щ овен 
вле д з Й: их ? м 
Терен пипер, | | които се панират в брашно, разбити яйца и галета и св. ДИ ами равяцдла улдин щ да н Р 
| Сол 0 0 пържат в маслена баня. щи продукти, заливат се със сос и се освежават с клон- 
Миланоз 45 3 При поднасяне се гарнират с клонка магданоз, Ер. 





























: та Колбасите се поднасят като топло предястие след запържване. Месата н птиците се серви- 
д ри Да пи а, Заден състав на една порция, г: Б- 12,2 (вт.ч.. рат, комбинирани със сос, в нормално количество спрямо основните ястия. з 
Муди преспи ; - : а 8); М-17,0 (втл. раст. - 0,1); В- 6,3; СВ - Подходящи за топли предястия са субпродуктите - език, шкембс, мозък и др. Сервират се 
иди пресик 12000 1080 36,5, кДж - 949 (ккал - 227). ; 
Зеленчуков бульон ки! придружени с топъл сос. 
концентрат бр.) е з Мидите се почистват, отстраняват се повредените 
Миданоз 45 3 орди измиват се и се заливат със студена вода. 660. Кренвирши с кашкавал на скара 
к 155 15 рибавят се част от магданоза, почистеният и нарязан. Е Химичен състав на една порция, г: Б- 18,6 
сеща е: Ш лук и подправките. Вари се до отваряне на черупките“ Продукти Брутно | Нетко (тможив. - 18,6); М - 26,0 (в т.ч. раст 20 0); В 03: 
2 на всички миди, като съдът периодично се разклаща. За (порцан ПаЛОНА ЕРОНЕ реа : На раса чи с 
( Дао пист 03 03 Хо След сваряването на мидите бульонът се прецеж- Кренвирши 1020 Кореа во иблс-- СУ окащне ЗАБД, 
аре? 1 1 1 да, са на мидите се отделя от черупките. : Кашкавал 22 Кренвиршите се обелват и с нож се прави надлъжен 
тбл Нои се приготвя, като зеленчуковият бульонен Добив, г: разрез, в който се поставят ивичките от кашкавала. Пече 
А трат се разтваря в гореща вода, прибавят сс по- Тегло на една порция, г: се на скара с горно загряване или във фурна. 
гульон ог мидите 150 240 чистеният и нарязан лук и виното и сместа се вари до-“ „е: в 
задно вино 2540 - 250 като остане половината количество. Прибавя се преце-. 661 
Пу 10 90 деният миден бульон и се вари допълнително около 10 . Пържени колбаси с гъби и лук 
Кране масло 150 150 минути. Прибавят се галета, кравето масло, останада- Продукти Нети Химичен състав на една порция, г: Б- 29,0 (в т.ч. 
ки 150 150 и щ магданоза и мидените ядки и ястието се до- -“ за 10 порции тегло, г жив. - 23,4), М - 33,6 (вт.ч. раст. - 15,3); В-2,8, СВ - 
апел кул : ; 
пан |. 4 До кулинарна готовност при тихо кипене. Преорики пиете 69,0; кДж - 1801 (ккал - 430). 
етно на едии порция 2: г видове Колбасите се нарязват на кръгчета и се изпържват 








Слъвчогледово масло от едната страна. Гъбите и лукът се запържват в маз- 
- Свинска мас нина поотделно, след което се смесват, поръсват се с 
- Маргария дребно нарязан магданоз, черен пипер и сол. С тази 
Пресни гъби смес се гарнират откъм неизпържената страна филий- 
- Стерилизирани гъби ките от колбаси и се поднасят. 

Лук 

; Черен пипер 

1) Сол 


Магданоз 








Тегло на една порция, г; 


Добив, г: 








116 


22. ; 337 




















662. Пържени колбаси с домати 

















Преикка Брутно | Нетно та Химичен състав на една порция, г: Б- 24,5 (вт 
за 10 порции 2 КИВ. - : 5 Е 
р тегло, г | тегло, 2 | вид,? жив. - 234), М - 33,5 (втч. раст. - 15,2), В-37:СВ-. 
Пресни колбаси - всички 66,2; кДж - 1788 (ккал - 427). 
видове 
соев 150 115 1000 Колбасите се почистват от външната обвивка, на- 
а а л 150 150 рязват се на кръгчета (филийки), дебели 0,5 -0,6 см, и се 
ик: ка м -: Е 
ска 150 150 запържват в мазнина. Към края на приготвянето им се 
5 ргарик 150 150 прибавят дребно нарязаният магданоз, горчицата и 
аа домати 800 152 смленият черен пипер. Доматите се нарязват на кръгче- 
Е терилизирани домати 880 850 таи се запържват от двете страни в мазнината. 
орчипа 30 30 При поднасяне върху всяко кръгче от салама се 
Магданоз 50 35 поставя изпържено кръгче от домат и дребно нарязан 
Черен пипер 1 | магданоз. ; 
Сол 
а 10 Ю Забслежка. Ако колбасите са нарязани на кубчета или иянч- 
До ив, г: 1500 ки, доматите, нарязани на кубчета, се запържват отделно и се 
Тегло на една порция, г: 150 добавят към изпържените колбаси, който при поднасяне се 





поръсват с дребно нарязакия магланоз.. 


063. Пастет от телешки дроб и телешко месо, запечен в тесто 




































Е БН Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 11.6 (вт.ч. 
о,г | тегло, 2 | вид? жив. - 8,9); М- 21,8 (в т.ч. раст. - 03), В-21.0; СВ- 
Пастег ог дроб (рец. Хе 367) 400 | 400 52, 7, кДж - 1405 (ккал - 336). | 
Па иди от труп г. г Обезжастенота месо се смила в машина за месо и 
пре О бр К: В се При Към него постепенно и при непрекъсна- 
суеа : Ц то раз пи се прибавят млякото и белтъците. Смес- 
реа с А та се Да ърква с размекнатия пастст и нарязаните на 
2 дребни кубчета сланина, език и шунка. Налива се ви- 
Пресована шунка. 54 5 ното и сместа отново се разбива. 
Прясна сланина 52 50 Формата за печене на пастета леко се намазва с 
- Пушена сланина 52 50 масло. От приготвеното с предвидените продукти те- 
Варсн език 30 3 сто се разточва една кора с дебелина 0,5 см, с част от 
Вино 35 35 нея се облепват стените на формата. От останалата 
Индийско орехче 03 03 кора се изрязва малък кръг. Формата се напълва със 
Черен пипер | | сместа от пастета и се покрива изрязания с кръга. В 
За пнебнтрите цевтъра на този кръг - капак се прави отвор с диа- 
Брашно 250 250 метър 1,5 - 2 см. Капакът се украсява с фигурки от 
Краве масло т! 0 тесто и сс намазва с разбит жълтък, след което пас- 
2 Мрари во т тетът се пече във фурна до готовност. 
Захар т т Готовият пастет се нарязва на парченца и се пред- 
Япон(0-врА 9 4 лага топъл. 
Сметана # Ши 
Сол » | Ш Да 
Добив, г: 1000 
Тегло на една порция, г: 100 
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064. Рагуфин 







































Продукти Брутно | Нетво | Готов 
за 10 порции тегло. г | тегло, 2 | вид? 

Телешко месо от трупа 
обезкостено 153 565 350 
- Телешко месо едра 

разфасовка 595 565 

- Пиле 130 695 

Пресни гъби 10 158 

- Стерилизирани гъби 230 15 

Краве масло Ю 80 

Брашно Ш 7 

Бяло ВИНО 50 50 

Ятща - жълтъци (2 бр.) 3 30 

Сметана 100 100 

Сол 2 2 

Черен пипер 1 1 
Индийско орехче 05 0,5 
Ароматни корени за бульон 

(моркови, целина, лук) 100 80 

Бульон 400 400 

Сос по холандски (рец. Ж 79) 250 250 
Кашкавал Балкански 100 94 

- Кашкавал Витоша 100 94 

Лимон 20 200 





Добив, г: 





1500 





Тегло на една порция, г: 





150 


























































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции | тегло, г | тегло, г | вид,2 
Гъби пресни 1655 1540 
Бекон 450 440 
Краве масло 100 100 
Кашкапал 106 100 
Бял пипер 1 
Копър 3 
Сол Ш 
Добив, г: 1800 
Тегло на една порция, г: 180 





Химичен състав на една порция, г: Б- 17,4 (в т.ч. 
жив. - 15,8); М- 18,8 (в т.ч. раст. - 0.3): В- 8.3; СВ - 
58,7; кДж - 1660 (ккап - 396,7). 


Обезкбстсното телешко месо (пилето) се сваряпа 
в отвара от ароматни корени или в бульон. Пилето сс 
обезкостява. Месото се нарязва на по-едри кубчета. 
Гъбите, нарязани на ивички, се задушават с масло. 

От брашното, маслото и отварата от месото (Оу 
льона) се приготвя гъст бял сос, който се подправя с 
вино и сметана и сс застройва с жълтъци. Всички про 
дукти се размесват добре и се прибавят подправките 

Сместа (рагуто) се разпределя в порциопни фор 
ми или специални порцеланови чаши, намазани с мас 
ло, полива се схоландския сос, поръсва се с настърга 
ния кашкавал и се запича до зачервяване в предвари 
телно сгорещена фурна. Поднася се пъв формата. Оп 
делно се поднасят резенчета от лимон и филийка прес 
печен хляб. 


665. Запечен бекон с гъби 


Химичен състав на сдна порция, г: Б- 23,2 (в т.ч. 
жив. - 11,5); М - 29,0 (вт.ч. раст. - 24,2), В - 3,2; СВ - 
57,2; кДж- 1532 (ккал - 307). 


Пресните гъби се почистват, сортират се н се из- 
миват. Прецеждат се и се задушават в краве масло. 
Овкусява се. 

Беконът се нарязва на тънки ивички и се задушава 
в масло. 

Задушеният бекоп се подрежда върху задушенпите 
гъби последоватедно на пластове. Повърхността се по- 
ръсва с настърган кашкавал и ястието се запича във 
фурна или на електрогрил. 
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ИеАИеКВ 








Супите са ястия с преобладаваща течна част, наситена на ароматно-вкусови вещества, 
коита възбуждат отделяне на сокове от храносмилателния апараг и създават физиологична 
активност на организма. 

Съставът на супите е от течна и от плътна часг. Течната часге от вара от риба, птици, месо, 

1 , 


зеленчуци, кости и др. Плътната (гарпирната) част са продуктите, които се варят и ДОПЪЛни- 
телно се прибавят към супите. 


Основните изисквания за приготвянето па супи са: 


а) суровините и полуфабрикатите да се определят по план-мето и да се обработват по 
технологичните указания; 

0) мазнините за супите са предвидени по 10 г на порция самостоятелно иди в комбинация, 
В отстъп се дават най-подходящите заменящи мазнини. Слънчогледовото масло (маргаринът) 
се прибавя към супата 10 - 20 минути преди кулинарната готовност или със запръжката, свин- 
ската мас - със запръжката, а кравето масло - когато супата е готова (за бистрите супи масло. 
то е толено и избистрено). Когато за супи се използват замразени, задушени в мазнина зелен- 
чуци, количеството на слъичогледовото масло пропорционално се намалява: 

в) течната част за супите може да бъде подсолена вода, концентриран бульон от полуфаб- 
рикат, специално приготвен бульон по дадена рецепта или зеленчуков бульон коицентрат: 

г) прибавянето на сурови меспи полуфабрикати става в студена течност. След кипване се 
прибавя оцет (за по-интензивно пресичане на белтъчините) и се отстранява пяната. Последо- 
вателно според времетраенето на варене се прибавят полуфабрикатите от зеленчуци и част ог 


мазнината. Варенето се извършва в затворен съд при умерено нагряване, за да не емулгира 
мазнината, да се запазят витамин Си ароматно-вкусовият букет на супата; 


д) тестените притурки - фиде, кускус, макарони и др., се прибавят след полусваряване на 
зеленчуците. За бистрите супи се сваряват отделно, измиват се със студена вода и след това се 


прибавят към супата, за да се запази прозрачен бульопът и да няма специфичен аромат на 
сурово брашно; 


е) замяпата па един продукт с друг става в определено съотношение; 

ж) запръжката се поставя в супите около 5-10 мииути преди кулинариата готовност; 

з) застройването на супите става, когато продуктите имат кулинарна готовност; ( 

и) подправянето на супите става със специфични подправки на два стапа - около 10-12 
минути преди кулинарна готовност и когато са напълно готови за реализация. Полуготовите и 
готовите супи след размразяване се обработват по дадени технологични указания; 

к) съхраняването на супите става във водна баия (беп мари), електрически хокер, отопляе- 
ма количка. Супитс се предлагат с температура 75 - 80“ С в порционни съдове иди супник. 


БИСТРИ СУЦИ 


Бистрите супи се характеризират с прозрачен бульон, с красиви форми на плътната (гар- 
нирната) част, с приятен аромат, вкус и силно физиологично въздействие. 


Полуфабрикатите за бистрите супи са месо - телешко, агнешко (овиешко), зеленчуци, замразе- 


но месо с бульои, замразени пресни зеленчуци, нарязани на дребни форми, тестени изделия и др. 
Основите моменти в техпологията на бистрите супи са: 


а) Подготовка па течната част. Бистрият бульон се получава от правилното варене па 


. продуктите и чрез взаимодействието с избистрител. 


6) Варене на продуктите. Продуктите се варят заедно в бульопа или поотделно с част от бульона. 
в) адправяне. Подправките сс определят от вида на супата. Препоръчват се оцет, лимо- 
нов сок, черен Пер, листа от магданоз, целина и др. 
г) Араижиане „сервиране. Супите се сервират в порционни съдове или супници с течната 
иплътната част или "гогдано на съставките. Подходящи допълцителии притурхи са сметана, 
кисело мляко, настърган кашкадл и Др. 


СУПИ СЪС ЗАПРЪЖКА 


„Пис КсЪШООАВДВНОЕНИЕЕАСДОЕКАСНАДИ 1 ЗАССРИЩ -РЗАЗПЛЕТЕЦ 


ад ч та з га 
супите със запръжка имат светлоорапжев до тъмночервен цит, леко сгъстепа структура, 
приятен аромат и вкус, 


По уФабрикатите за супи със задръжка са месо - телешко и сеипско, зелсчуци, варива, а 









също така замразени полуфабрикати от месо за супи, замразени пресни и задушепи зсленчунн, 
замразени зеленчукови смески. р 
Запръжката се определя от вида на супата. 
Запръжката представлява последователно нагрети в мазнина ароматии зедсичуци, дома 
тен концентрат, брашно и багрилни подправки, които след това се заливат с горещ бульби и се 


прибавят към супата. Тя подобрява структурата, консистенцията, ароматно-въусовия букети 
цвстовата гама на ястието. 


Основните изисквания към компонентите на запръжката са: 

- мазнината да съответства на основния продукт, да нс се претърпяла кулинарна обрабоникь, 
да отговаря на БДС. Слънчогледовото масло да с рафинирано, свинската мас“ била, Осъстра 
ничен мирис, кравето масло и маргаринът - топени; 

- зеленчуците - лук, целина (глави, корени), моркови, домати, да са нарячаци на кубчсти е 
размери от 0,9 до 1,3 см; 


- доматеният коицентрат да е с Характерен цвят, приятен аромат, вкус и коисисъсиция 
Преди употреба се разрежда с малко хладка вода и се хомогенизира, 
- брашното да е бяло, тиеничено - тип 500. То се пържи с краве масло ипи сс запича при 


температура до 120". на пласт 2 - 3 см. Прелеченото брашно, преди да сс постани в ястието, 
се разрежда със студена вода; 

- червеният пипер да е ситно смлян, с приятен вкус и аромат, с едпообразеи интензивен 
червен цвят. 

Технология на запръжката. Мазнината слабо се затопля. Предвидените зелсичуци се сип- 
ват последователно, посоляват се, нагряват се равномерно, периодично се прибавя по малко 
вода и се разбъркват, докато останат на мазнина. Слага се доматеният концентрат и сс пържи 
до извличане на каротина. Оцветява се с червен пипер, веднага се разрежда с гореш бульоп от 
ястието, за което в предназначена. Оставя се да кипие и се прибавя запърженото или печеното 
брашно. Прибавя се към супата, с която се вари допълнително 6 - 10 минути, за да се получат 
необходимата структура, хармоничен аромат, вкус и характерен цвят. 

Разнообразието на запръжките се определя от компонентите и кулинарното им предназиа- 
чение. Те биват: 


а) бяла запръжка от мазнина, лук, целина, брашно; 

6) светлооранжева запръжка от мазнина, лук, целина, моркови, брашно: 

в) светлочервена запръжка от мазнина, лук, целина, моркови, доматен концентрат (дома- 
ти), брашно; 

г) тъмночервена запръжка от мазнина, лук, целина, моркови, доматен концентрат (дома- 
ти), червен пипер, брашно. 

Подправките за супи са: черен пипер, бахар, дафинов лист, листа от магданоз, целина и др. 
Подходящи допълнителни притурхи са: сметана, кисело мляко и др. 


СУПИ СЪС ЗАСТРОЙКА 


пездириадисарителреацавЪваеде ВИ АДИАОД ЕД ИД ВАВИДОВ. 


Супите със застройка имат повишена хранителна стойност, леко сгъстена консистенция на 
течната част, по повърхността на която се отделя мазнина. 

Полуфабрикатите за супи със застройка са: риба, птици, месо, зеленчуци и зеленчукови 
смески. Притуркате към тях са тестени изделия и ориз. 

Застройката се определя ог вида на супите. 

Застройката е смес от яйчено-млечни продукти, чрез които се подобряват храмителиата 
стойност, структурата, ароматът, вкусът и цветът на ястието. Застройката въздейства и за фи 
зиологичната активност на храносмилателния апарат, 


В зависимост от вида на продуктите застройките бивал: С. яйца (яйчен прах): сяйца и мпяко 
(прясио или кисело); с яйца, пряспо маяко и брашно (запечено, запъроке по), с чипа, кисело 
мляко и брашно (сурово); с яйца и сметана; с яйца, сметана, преисчено Орашио и пр 

Супите се застройват със студена или варена застройка 

Студената застройка се приготвя Ог цели чина, които се ра ЗОинат, сиива г сЕ БЪъМ фунимита 
супа, която бавно сс разбърква за равномерно пресичане на ницата, Н ари дойъпнитенно оконо 
5 - 10 минути. 

Варената застройка се приготия от яйца, мичко, брашно, Пролукииее се смесват в сиении 
лен съд със закръглепо дъно, разбъркват се, разреждат се сторещ Супьон ог съотпетната суна 
нагряват се и се варят до !5 минути. Преди прибавяне на застройката къмесушати ог поверени 


стта й се отделя мазнината и след това отнойо се прибавя към супата ак гровийта супа нейн 
кипва повторно. 


ми 





Сумите със застройка се съхраняват за определено време на водна баня (бен мари), хокер и д 
Подоравките за супите със застройка са скстрахирап оцет, пимонсна кисслипа, Пета 
сок, черси пипер, листа от магданоз и др. е 


СУПИ СЪС ЗАПРЪЖКА И ЗАСТРОЙКА 


„РЕВСИЩИКАЛЯНЕЛНАНЕЯ ЗС ЕЛКВЕЛЕННАНАНЕе тон етиекеетусавееиеинтлезевянаретлестеаеиктин нает син. 
Супите от тази група имат хармоничен вкус, по-висока хранителна стойност и приятни 
преливащи багри от съчетаннето на запръжката и застройката. 


Полуфабрикатите за сулите са както на супите със запръжка и със застройка. Най-често 
предлаганите суп са от зеленчуци и боршове със и без месо. 


КРЕМСУПИ 


Кремсупите се характеризират със сгъстепа гладка консистенция, приятен аромат, вкус 
лесна усвоясмост и висока хранителна стойност. На повърхността имат тънък слой ог топено 
краве масло (маргарин), което прицава красив пид и предпазва супата от промени. 

Полуфабрикатите за кремсупи са пресни и замразени зелсичуцн - лук, моркови, целина, 
грах, спанак, тиквички и др. Характерна особеност на кремсупите е, че плътпата часг се смила 
(пасира) и след това се разрежда от бульопа, в който е варена, или с мляко и се застройва 

Засгройката е от жълтъци (сухи жълтъци), прясно мляко, смстана, запържено брашно. 

Притурките за кремсупите се определят от вида на осковния продукт. Най-предпочитани 
са пържени кубчета от бял хляб, настърган кашкавал, варен грах, ориз и др. 


Подправките са специфични за асортимента - лимонов сок, винена киселина, черен пипер 
ким, захар и др. : 











: СУПИ ОТ ЗЕЛЕНЧУЦИ, ГЪБИ, 
ЗЪРНЕНИ И ЗЪРНЕНО-БОБОВИ ПРОДУКТИ 
Шеаката те ра ет и тела еестое чието ТИЕ ИМ оОолезврдентенектясрантитоаетичсннокрнбаскитлетаннезнееете 


066. Супа от зеленчуци без застройка 
































аре мое Ер не перо еее он 
Е Е ,: : ; „3 (в т.ч. раст. - 5,2), В- 9,7, СВ - 234; 
Крапе масло 50 50 кДж - 557 (ккал - 133). 
ТИ А ша г: щ Почистените, измити и нарязани на дребно мор- 
ри тр: и кови, целипа, лук се задушават в слънчогледовото мас- 
рени : : Щ с Мае вода. Прибавя се кипяща вода или бульон 
Е з когато кипис, се поставят последователно наряза- 
- Ориз 8 80 ните на кубчета картофи (или фиде, или ориз), отцеде-“ 
Моркови 10 80 ните от заливката стерилизирани грах и зелен фасул 
Целипа 100 1? (ако се използват пресни зелен фасул и грах, те се п0- 
и Пацърак 10 15 ставяг преди картофите се оставят да омекнат). Към 
- Корени магдапоз 100 15 поомскиалитс зеленчуци се прибавят обелсните и наря- 
Ла 100 т зани на дребно или настъргани червени домати, посо- 
Стеридизвран зелен грак 156 100 лява се и се оставя да ври при тихо кипене. 
- Пресен грак 7) 100 Готовата супа се подправя с краве масло (сметана) 
Стерилизиран зелен фасул Т ти и се поръсва със ситно нарязани магданоз и копър. 
- Пресев зелен фасул 12 108 
Червени домати 400 300 
- Стсрипизирапи червени 
домати 3 330 
Магданоз 2 14 
Копър 7 14 
Сол в в | Екстрактните вещества, които съдържат с!- 
Доби За "ите, активизират дейността на храносмилател- 
Тегло на една порция, г: тр ните мслези и спомагат за възбуждането на апе- 
Е тита и по-доброто усвояване на храната. 
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667. Супа ог зеленчуци със застройка 



































г. Продукти Брутно | Йетно | Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло. г вид. е 

Краве масло 5 50 
Слъпчогледово масло 3 50 

Картофи 40 300 

Моркови 10 ЦИ 

Целина 6 53 

- Пащърнак 6 4 

- Корени магданоз 6 4 

Лук 100 м 

Пресин пиперки 5 13 
Стерплизиран зелен грах 155 100 

- Пресен грах 2 100 
Стерилизиран зелен фасул 18 „104 

- Пресен зелев фасул 12 108 

Черосни домати 30 224 

- Стерилизирани червени 

домати 25 250 

Кисело мляко 40 388 

Яйца (2 бр.) Щ НИ 

Брашно 30 » 

Магданоз 4 В 

Сол 8 8 Е 
Добив, г: з „3000. 
Тегло на една порция, г: 300 





608. Пролетиа супа 


























Продукти Брутно | Нстно | Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, е вид, е 
Салата Со за 
Маруля 40 300 
Краве масло 100 100 
Моркови Ш ю 
Целина Ъ 53 
- Кореци магданоз ( 45 
Зелен лук 100 Ш 
Ориз 1 7 
Кисело мляко 40 388 
Яйца (2 бр.) 10 Ю 
Брашно 3 30 
Магданоз 40 и 
- Копър 4 И 
Сол 8 8 
Добив, г: 3000. 
Тегло на сдна порция, г: 100 








Химичен състав на една порция. г: Б- 4.5 (вт. 
жив. - 23), М- 11,5 (в т.ч. раст. - 5.3), В - 13.7; СВ 
32,7; кДж - 157 (ккал - 181). 


Почистените, измити и нарязани на дребно (или 
пастъргани) моркови, целина и лук сс задушават в 
слънчогледовото масло и малко вода. Прибавя сс ки 
пяща вода или бульон и се поставят последовагслно 
нарязаните на кубчета или резеичета картофи, отце 
дените от заливката стерилизирани грах и зелси фа 
сул (ако сс използват пресеи грах и фасул, те сс слагат 
преди картофите), а след това обелешие и паризани 
червепи домати, посолява се и се вари при тихо кине 
не. Накрая супата се застройва с варсиа застройка ог 
кисело мляко, яйца и брашпо, подправя се с криш 
масло и се поръсва със ситио нарязан магдапод 


4) (итч 
Иаеашеи 


Химичен състав па една порция, г: Б 
жив. - 2,4);, М- 10,6 (в т.ч. раст. - 03); В 
30,0; кДж - 673 (ккал - 161). 


Почистените, измити и иастъргани (или нарязани 
на дребпо) моркови и целина се задушават в част оп 
маслото, като се прибавят малко вола и ситио паряза 
пият зелен лук. Добавя се кипяща вода или Оульби и 
като кийне, се поставят почистените ог цеитранний 
жилка и нарязани на ивици листа на зслената салата и 
ид марулята, както и почистеният и измит ориз, Супа 
та се доварява при тихо кипене, посолява сс и се зас 
ройва с варена застройка, приготвена ог ийща, ки. 
мляко и брашно. 

Готовата супа се подправя с остацало 


т ан ла ка етрори 
се поръсва със ситио нарязан магдано КОвана 










669. Пролетна супа ( П варидит) 
















671. Вегетариански разсолник 
























































































Продукти Боутв , 
зЕЛриррида аа Ваше. | Химичси състав на сдиа порция, г: Б - 5,9(в та," х п 
а , ; жив. - 3.0); МУ4И (в тъч, раст. - 2,9); В- 132: -ч. Продукти Брутно | Нетно | Готов имичен състав на една порция, г: Б- 2,6 (в т.ч. 
ци бульон концентрат 27,3; кДж - 485 (кал 116) Уа 2, СВ за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, г жив. - 0,5); М- 18,3 (в т.ч, раст. - 0,2), В - 9,3; СВ - 

и #0 40 Бекетгуратине Стерилизирани краставица 342; кДж - 918 (ккал - 219). 
- Пялешки бульон концентрат геичуковиат бульон се. разтваря в кипяща в, А р 
(4 бр.) Прибавят се часг отг подправките и се вари 4 5 Щ Зет уа Е СРДи ИИе и аи па. скоби св порив 
Сте 4 40 Лукът се задушава в част от мазнината що Картофи предварително задушевите в част от маслото паряза 
парад 300 195 лите зелеичуци се бланшират във < пи и Стана-: Моркова ни на ситно моркови и лук, добавят се нарязаните на 

300 160 минуп и ма Р ода 3-4 сламки корени от магданоз и целина, след това царя 

- Маруля Ша ути и се царязват. Цедина | 
Пеер 255 195 Брашиото се запържва в слънчогледово Магданоз - корени заните на резенчета или кубчета картофи и се остами 
га зелен фасул 190 180 и се разрежда с част от горещото мляко и 6, то масло - Пащървак да врят при тихо кипене. 4 

терилизиран зелен фасул 210 120 получаването на сос с ци и оульона др Лу Прибавят се нарязаните иа кубчета или филийки 
Зелен лук 135 100 Вензкикомпоненнаведивен консистенция: раз кисели краставички и се оставя да кипие. Накрая се 
Стерилизиран грах 30 300 кипене около 25 мипуги ати се варят при тихо си добавя нарязаният на тънки ивички спанак, посоплид 
Домати 320 300 Готовата супа се Застрайи сунеое щ : и лато се и се подправя с отделно сварсиата запивка о1 
- Стервлизирани домати 300 300 разбити жълтъци, прясно мляко де пея от „Зелена салата краставичките. Към готовия разсолник сс прибавя 
Слънчогледово масло 00 0 минути след прибавянето на оррнедана и 10 Краве масло разбитата сметана. Поднаса се със ситно наризания 
4 с добавят: к 
д опа 100 100 нарязаните на кубчета задушени в мазнина домати | - Маргарии Масанез 
< раве масло 100 100 При поднасяне супата се поръсва със ситно наря- | 7 Сметана 
Брашно И 1 зан магданоз. а "Магданоз 
Прясно мляко 600 6) - Копър 
Яйца (2 бр.) 100 т Сол 
Магдакоз 2 16 
Черви пипе! 
Сол е : 4 Тегло на една порция, г: 

8 
Индийско орехче 
Да 1 
Добив, суасейи 672. Супа от спанак (коприва, лапад) 
Тегло на една порция, г: зи Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав па една порция, г: Б - 6.0 (в т.ч. 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г жив. - 2,3); М- 11,8 (в т.ч. раст. - 5,6); В- 144; СВ - 





36,6; кДж - 808 (ккал - 193). 

























































Спанак 1000 650 
аа: 670. Супа по градинарски а | а 
я ка - Коприва. Почистените и измити моркези и лукът се наряз 
родукти Б на : Е : г Е 
Е преса Химичен състав на една порция, #2 Б- 24 (втя. Лапад ват на дребно (или морковите се настърт ват) и се за 
” та , жив. - 1,0); М- 10,2 (вт. раст. - 5,2); В - 97: СЕ За Краве масло душават в слънчогледовото масло с малко вода до 
(равс масло 24,9; кДж - 602 (ккал - 143) уа „Иперкан - Маргарин омекване. Прибавя се гореща вода, посоллва се и СС 
- хъичогледово масло # ра а Слънчогледово масло оставя да хипне; поставят се добре измитият, почис- 
Картофи МЕ ряща подсолена вода се прибавят после- : Моркови тен и дребно нарязан спанак и добре измитият ориз 
Моркови щ А Теа и се варят морковите и целината, нарязани Лук (или нарязаните на ситно картофи), а след това обеле- 
Пресии моркови - и. я с или настъргани на едро, лукът и пиперки- - Зелен лук ните и нарязани на дребно или пасирани домати. На- 
Лук и -! аи картофите и тиквичките, на- Червсни домати края супата се застройва с варена застройка от яйца- 
(е а или ивички. - 
елен лук краирер чки. Добавя се слънчогле- - Стерилизпрани червени та, киселото мляко и бращното, подправя се с краве 
Целица - ои се вари при тихо кипене. Прибавят се домати то масло и се поръсва с карязания магданоз. 
Пищърнак обелените и нарязани на дребно или настъргани чер- “| 0 
Пресни вени домати; : | и 
сени пиперки с - 
Зокра да Сарии супа се подправя с масло, кисело мляко ; а 
метана и се поръсва със сит цд” в 
зло но наря: ва я 
Бано неле ноз и копър. рязани магда ! Яйца (26р.) 
Тервени домати Брашно 
Стеридизирани червени Магданоз 
домати с 
ол 
Кисело мпяко: те 
пана 1 Доби, г: 3000 
пиле Тегло на една порция 2 | п0п3л 2 
Конър 
Сол 





Добив, г а 











3000 








Гегло на сдиа порция, г: 


300 








144 











673. Супа от спанак със сирене 




















Продукти 1 Бругно | Нетно 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г 
Спанак | 1000 650 
- Коприва 1000 650 
- Лапад 810 648 
Краве масло 50 50 
- Маргарин 50 50 
Слънчогледово масло 50 50 
Моркови 100 80 
Зелен лук 180 133 
- Лук 150 126 
Червени домати 300 225 
- Стерилизирани червени 
домати 250 250 
Ориз 8 80 
- Фиде 80 80 
Кисело мляко 35 300 
Сирене 200 192 
Магданоз 40 2 
Сол 8 8 
Добив, г: ел 3000 








Химичен състав на една порция, г: Б - 7.6 (вту 
жив. - 43); М- 15,7 (в т.ч. раст. - 5,5); В - 12,0; Св. 
40,2; кДж - 947 (ккал - 226). ; 


Почистените и измити моркови се настъргват Или 
се нарязват на дребно и заедно със ситно нарязания 
лук се задушават в слънчогледовото масло, като се 
прибавя малко вода до омекване. Залива се с гореща 
вода, посолява се и се оставя да кипне, прибавят се 
нарязапият на ситно спанак и добре почистеният и 
измит ориз. Малко по-късно се добавят обелените и 


добавя маслото. 


Готовата супа се поднася с киселото МЛЯКО, п0- 
ръсена с нарязания магданоз и настърганото сирене. 





Тегло на една порция, г: 


300 





674. Супа от картофи 























Продукти | Брутно Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 5,4 (в т.ч 
за 10 порции тегло, г | тегло. 2 | вид? жив. - 2,3), М- 11, (в т.ч. раст. - 5,2), В - 23, 8; СВ с 
Картофи 1000 150 44,2, кДж - 944 (ккал - 225). 
редици Е: И Почистените, измити и нарязани на дребно мор- 
ла ИА Я и кови, пащърнак и лук се задушават в слънчогледовото 
масло, като сс прибавят малко вода и част от пасира- 
Моркови 100 80 ните или обелени и нарязани на дребно червени дома- 
Пащърнак (И 45 ти. Залива се с гореща вода (или бульон), оставя се да 
- Магданоз - корени 60 45 киинс, след което се прибавят нарязаните на кубчета 
Лук 150 126 картофи, които се варят при тихо кипене, Прибавят се 
- Зелен лук 180 Те) обелените и нарязани на дребно червени домати, по- 
Червени домати 300 215 солява се и се доварява. Към готовата супа се приба- 
- Стеридизирани червени вят варената застройка от киселото мляко, яйцата и“ 
домати 260 250 брашното, подправя се с маслото и се поръсва със 
Кисело мляко 100 ЗЕ ситно парязан магданоз. 
Яйца (2 бр.) 100 80 
Брашно 20 2 
Магданоз 40 2 
- Копър 40 23 
Сол 8 8 
Добив. г: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 





346 





нарязани на дребно или пасирани домати, а накрая се-- 





: | Тегпо на сдна порция, г: 





г-рве-тио й 
Продукти 





Червени домати 

- Стерилизирани червени 
домати 

Кисело мляко 

Яйца (26р.) 

Брашно 

Магданоз 

- Копър 
Сол 


| Добив, г: 












150 


15 
400 
100 





















Брутно | Нетно Готов 

за 10 порции. тегло, 2 | тегло,г | вид,г 
Картофи 1 1000 150 
- Пролстни картофи 840 756 
- Тиквички 1000 800 
Пресви гъби 400 372 
- Стерилизирани гъби 520 260 
Краве масло 50 50 
Слънчогледово масло 50 50 
Моркови 100 80 
Лук 100 84 










































Продукти Брутно | Истно | Готов 
за 10 порции - тегло, г | тегло, г | вид,г 
Картофи 1000 150 
Праз 500 350 
- Спанак 55 357 
Краве масло 5 
Слънчогледово масло 50 
Моркови 100 
Корени магданоз 65 
- Пащърпак 0 
Лук 100 
Червсии домати 5 12 
- Стерилизирани червени 
домати 125 125 
Кисело мляко 40 388 
Магданоз 40 
Черен пипер 15 
Сол 8 

















Добив, г: 1 














Тегло на една порция, г: 





075. Супа от картофи (тиквички) и гъби 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5, (в т.ч. 
жив. - 2,3); М- 11,5 (в т.ч. раст. - 5,3), В- 20,8, СВ 
42,3; кДж - 903 (ккал - 215). 


Почистените, измити и нарязани на дребно мор 
кови и лук се задушават в слънчогледовото масло, 
прибавят се почистените, измити и нарязани гъби, като 
се добавя малко вода. Прибавя се кипяща вода и сс 
оставя да ври при тихо кипепе. Към полуомекналите 
зсленчуци се прибавят нарязаните на кубчета картофи 
(или тиквички), посолява се, добавят се пасираните до 
матн. Накрая супата се застройва с варена застройка 
от яйца, кисело мляко и брашно. 

Готовата супа се подправя с маслото и се поръсва 
с нарязания на ситно магданоз. 


676. Супа от картофи и праз (спанак) 


Химичен състав на една порция, г: Б- 4,4 (в т.ч. 
жив. - 1,3); М- 10,6 (вт... раст. - 5,3), В- 1.1; СВ 
39,9; кДж - 847 (ккал - 202). 


Почистените, измити и нарязани на дребно мор- 
кови, лук и корени от магданоз се задушават в слънчо! 
ледовото масло, като се прибавят малко вода и 0бс 
лените и нарязани на дребно червени домати. Залива 
се с гореща вода (бульон) и се оставя да кипие, след 
което се прибавят нарязаните на кубчета или резенче- 
та картофи и нарязаният на кръгчета праз, посолява 
се и сс оставя да ври при тихо кипене (когато супата 
се приготвя със спанак, той се прибавя към сварените 
картофи - ситно нарязан). ; 

Готовата супа се подправя с кнсело мляко, краве 
масло и се подиася поръсена с нарязан магданоз и 
смлян черен пипер. 




















677. Супа от картофи и ориз 











































Добив, г: 








Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порция тегло, г | тегло, г ВИД, 2 
Картофи 900 615 
Ориз 100 100 
Краве масдо 50 50 
Слънчогледово масло 50 50 
Моркови 100 80 
Целина 100 Щ 
Лук 150 126 
Червени домати 300 225 
- Стерилизирани червени : 
домати 250 250 
Кисело мляко 400 388 
Яйца (2 бр.) 100 80 
Магцаноз 40 
Черен пипер 1,5 
Сол 





Тегло на една порция, г: 


























Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло, г 
Тиквички 1000 а 
Краве масло 50 50 
Слъичогдедово масло 50 50 
Пресни моркови 175 80 
Моркови 100 8 
Зелен лук 120 88 
Лук 100 м 
Червеши домати 300 225 
Стерипизирани червени. 
домати 250 250 
Ориз 80 80 
Филе (звездички, буквички) 80 Щ 
Комър 40 28 
Магданоз 4 ИЦ 
Со 8 8 
Доби, г: 








Тегло па една порция, г: 


а: 








Химичен състав на сдиа порция, г: Б - 5,5 (в т.ч. 


жив. - 23), МП. (втч раст. - 


5.4); В- 255: СВ -: 
46,1; кДж - ОВ1 (ккал - 234). ; 


Почистепите, измити и нарязани па дребно мор- 


кови, цепина и лук сс задушават в слънчогледовото 
масло, като сс прибавят малко вода и част от пасира- 


ните или обелсни и нарязани червени домати. Приба- 
вя се гореща вода или бульон, оставя се да кипне, след 
косто се прибавят нарязаните на дребни кубчета кар- 
тофи, а след това и добре почистеният и измит ориз, 
посолява се и се оставя да ври при тихо кипене, При- 


бавят се останалите обелени и нарязани на дребно чер- 


вени домати; доварява се. 
Готовата супа се застройва с варена застройка от 
разбити с кисело мляко яйца, подправя се с кравето 


масло и се поръсва със ситно смлян черен пипер и 
нарязан магданоз. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 1,6 (в т.ч. 
жив. - 0); М-9,3 (вт.ч. раст. - 5,3); В- И; СВ- 24,7; 
кДж - 582 (ккал - 139). 


Почистените и измити моркови и лук се задушават 
в слънчогледовото масло, прибавят се малко вода и 
част от обелените и нарязани на дребно червени до- 
мати. Залива се сгореща вода или бульон и след като 
кипне, се прибавят нарязаните на кубчета тиквички, а 
след това добре почистеният и измит ориз, посолява 
се и се вари при тихо кипене. Прибавят се останалите 
обелени и нарязани на дребно червени домати, дова- 
рява се. 


Готовата супа се подправя с маслото и се поръсва 
със ситно нарязания копър. 


+ 


079. Супа от тиквички със застройка 





Продукти 




















Брутво Ба: па 
за 10) порции тегло, г | тегло, г ВИД, г 
ри 2 3 4 
Тикоички 1000 800 
Краме масло 50 50 
Слънмогледово масло 50 50 
Пресни моркови 15 Ш 
Моркови 100 80 
Хелен пук 120 88 
Пук 100 и 
Нелина 120 108 





Химичен състав на една порция, г: Б - 3,6 (в т.ч. 
жив. - 2,3); М- ИЗ (в т.ч. раст. - 5,1):В - 8,9; СВ - 
20,6; кДж - 653 (ккал - 156). 


Почистените и измити моркови, целина и лук св 
задушават в слънчогледовото масло, прибавя се мал- 
ко вода. Залива се с гореща вода или бульон и след 
кипването се прибавят нарязаните на дребни кубчета 
тиквички. Посолява се и се прибавят нарязаните на 
дребно обелени домати, доварява се. Накрая супата 


се застройва с варена застройка от кисело мляко, яйца 
и брашно. 











- Пащърнак 

Червени домати 

- Стерилизирани червени 
домати 

Кисело МЛЯКО 

Яйца (2 бр.) 

Брашно 

Копър 

- Магдано: 

Сол : 














Тегло на една порция, г: 





Готовата супа се подправя с маслото и се поръсва 
със ситно нарязания копър или магданоз. 





Супите се варят при слабо кипене Бурното ки 
пене предизвиква бързо излетяване на аромапишине 
вещества, а продуктите загубват формата си 








080. Супа от червени домати и ориз 





Продукти 
за 10 порции 








Червени домати 

- Стерилизирани червени 
домати 

Ориз 

Краве масло 
Слънчогледово масло 
Моркови - 

Целина 

Лук 

Прясно мляко 

- Кисело мляко 

Яйна (2 бр.) 

Брашно 

Захар 

Сол 

Магданоз 























Добив, г; 





| Тегло на една порция, с: 
















Продукти 
за 10 порции 


Химичен състав на една порция, г: Б- 4,4 (в т.ч. 
жив. - 2,3); М- ПУ? (вт.ч. раст. - 54); В - 16,9; СВ 
35 Д; кДж - 810 (ккал - 193). 


Почистените, измити и нарязани на дребно мор- 
кови, целина и лук се задушават в слънчогледовото 
масло, прибавят се малко вода и част от обелените и 
нарязани на дребно червени домати. Залива се сгоре- 
ща вода или бульон, оставя се да кипне, след което се 
прибавя добре почистеният и измит ориз, посолява 
се, а след това се прибавят останалите обелени и на- 
рязани домати, добавя се захарта и се оставя да ври 
при тихо кипене. В 

Накрая се добавя варена застройка от прясно мля- 
ко, разбито с яйцата и брашното. 

Готовата супа се подправя с кравето масло и се 
поръсва със ситно нарязания магданоз. 


681. Супа от червени домати с пресечена застройка 


Брутно 
тегло, г 





Нетно 
тегло, г 





Червена домати 





домати 
Краве масло 
Слънчогледово масло 
Лук 
Фиде 
Яйца (4 бр.) 
агданоз 
Сол 


- Стерилизирани червени 


4 


1000 


825 











Добив, г: 





С 3000 





иа 


Тегло на една порция, г: 


ик: 


300 
















Химичен състав на една порция, г: Б - 4.6 (в т.ч. 
жив. - 2.1); М- П.4 (втч. раст. - 5,5),В - ПУ; СВ - 
29,6; кДж - 712 (ккал - 170). 


Почистенияг, измит и нарязан на дребно лук се 
задушава в слънчогледовото масло, прибавят се мал- 
ко вода и част ог обелсните и нарязани на дребно додре 
узрели червени домати Залива се с гореща ВОЦа ИЛИ 
бульон, оставя се да кинис, сиел косто се прибави фи 
дсто, по олява се, а спед това се прибавнт останала ге 
обелсии и пари занИи червас ни домати Ври при ТИХО КИ 
исис, Накрая във вришата супа се прибавиг пеко раз 
битите НИПа при ЦИ пре къснато рам ърка ин за ра ъс 
пресскат 

Готовата супа се подираин с кравето масно ие 


поръсва със ситио парязания кей ланода 
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082. Супа от червени домати със сирене 




















- Стерилизирани червени 
домати 
Сирене 


Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на сдна по :ЬБ- 
С за Юпоршии тегло, г | тегло. г | вид,г жив. - 3,2); М- 10 (в 2 ае, В. - Да 
Червени домати 3000 2250 29,2; кДж - 624 (ккал - 149). ци, щ 


обреу: 
ит ер Добре узрелите пресни червени домати се измиват 














2 
Он г: 190 се прибавя слънчогледовото масло. Размесва се добре.: 
ит 37 Добавят се ситпо нарязаните зелен лук и магда 
Е чесън 50 35 ноз и супата се охлажда. 
- Чесън 35 19 Преди се : 
2 рвиране супата се поръсва с 
Спънчогледово масдо 50 50 то сирене. , ; ; пара 
Магданоз 40 25 
- Копър 40 й 
Сод 8 | 
Добив. г: 2500 
Тегло на сдна порция, г: 250 





683. Супа от зелен фасул 


























и пасират. Получената смес св прецежда, посолява сец. 











Кисело МЛЯКО 


| ядоа (2 0р.) 









и. ; Бругно Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 5,0 (в т.ч, 
р тегло, г | тегло, г | вид, жив. - 23); М- 11,6 (вт.ч. раст. - 5,4); В- 10,4; СВ - 
Зелен фасул тт 0 30,6; кДж - 716 (ккал - 171). 
- (Сте ) 
олени зелен фасул и г та Почистепите, измити и нарязани на дребно мор- 
ааа я я Ка аи и лук сс задушават в слънчогледовото > 
сн и 1 - сло, прибавят се малко вода и част от обслените и 
пада Ше и рязани на дребно червени домати. Залива се с горе-.. 
и ща вода или бульон, осгавя се да кипне, след което се 
у 100 84 прибавя изчистеният, измит и нарязан зелен фасул, 
Червени домати 300 25 Посолява сс и се вари при тихо кипене до омеквансто 
- Стерилизирани червени на фасула, прибавят се обелените и нарязани на дреб-. 
домати 260 260 но останали домати. Накрая се застройва с варсна за: 
Кисело Мляко 400 388 стройка от кисело мляко, яйца и брашно. ; 
Япша (2 бр.) 100 Н Готовата супа се подправя с кравето масло и св #5 
Брашно И 3 поръспа със ситно нарязания магданоз. 
Магданоз 40 И 
Сол 5 в 
Добив. г: 3000 
Тегто на една порция, г: 300 





084. Супа от зелен фасул и картофи 








Продуктн 
за 10 порции 






Брутно 
тегло, г 


Нетно 
тегло, г 


Готов 
ВИД. е 






Химичен състав на една порция, г: Б- 4,8 (в т.ч. 





1 








жив. - 2,3), М- 11,5 (втч. раст. - 5,3), В-11,6; СВ - 


4 315; кДж - 728 (ккал - 174) : 








Зелен фасул 

- Стерилизиран зелен фасул 
Картофи 

- Ориз 

Краве масло 





630 

зв0 Почистените, измити и нарязани на дребно морко- 
ш ви, целина и лук сс задушават в слънчогледовото масло, 
А прибавя се малко вода, след това се прибавя почистени- 





ят, измит и нарязан на дребно зелен фасул и се задуша- 





Ереавениьдино и ва. Залива се с гореща вода. Посолява се и се оставя да 
Морхони ври при тихо кипене. Към поомекналия фасул се приба- 
Пеня 80 вят нарязаните на кубчета картофи, а малко по-късио - 
та #0 обелените и нарязани на дребно червени домати. Накрая 
Червени дни м супата се застройва с варена застройка, приготвена от 
с ; 215 разбитите с кисело мляко яйца. 
ее РЕДВВНИ Готовата супа се подправя с кравето масло и се 
250 поръсва със ситно нарязания копър. 
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| 
| 
| 





: 4 Копър 


- Магданоз 
Сол 
















обив, г: 










Тегло на една порция, г: 


685. Супа от прясно зеле 


























| Продукти Брутно |. Нстно | Готов 
5 за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид,г 
Бяло зеле 650 560 
Краве масло 50 50 
Слънчогдедово масло 5 5 
Картофи 350 263 
- Ориз 64. 15 
+ Моркови 100 50 
Целина Щи 53 
| Лу 15 в 
Червени домати 300 225 
- Стерилизирани червени 
домати 250 250 
Кисело мляко 400 388 
Ят (2 бр.) 100 80 
Брашно 30 30 
Магданоз 40 | И 
- Копър 40 25 
Сол # 8 
Добив, г: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 
































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло.г | тао г | вид, 2 
Цветно зеле (карфиол) 1200 660 
- Брюкселско зедс 900 120 
Краве масло 100 100 
Моркози 100 80 
Пашърнак 6 45 
- Корени магданоз 0 45 
Кисело мляко 500 465 
- Прясно мляко 50 485 
Янца (2 бр.) 100 8 
Брашно 4 40 
Копър 4 25 
- Магданоз 40 28 
Черен шиср 1 
С од ае Пер 8 
„Добив, »: : 
Тегло па една порция, г: ни 








Химичен състав на една порция, г: Б - 4,6 (в т.ч. 
жив. - 2,), М- 11,5 (вт.ч. раст. - 5.5); В- 13,7, СВ - 
32,8; кДж - 757 (ккал - 181). 


Почистените, измити и нарязани на дребно мор- 
кови, целина и лукът се задушават в слънчогледовото 
масло. Заливат сс с гореща пода или бульон, приба- 
вят се парязаното па ивици прясно бяло зеле и наря- 
заните на кубчета или резепчета картофи и се оставят 
да врят при тихо кипене. Накрая супата се посолява и 
се прибавят обелените и нарязани червени домати. Го- 
товата супа се застройва с варена застройка, пригот- 
вена от киселото мляко, яйцата и брашното. 

Поднася се подправена с кравето масло и поръсспа 
с нарязания магданоз. 


680. Супа от цветно (брокселско) зеле 


Химичен състав ка една порция. г: Б - 9,5 (в т.ч. 
жив. - 2,7); М- 10,9 (в т.ч. раст. - 0,3);, В- 10,7; СВ - 


30,1; кДж - 700 (ккал - 107). 


Почистените и измити моркови и пащърнак сс пас- 
търгват и леко сс задушават в част от маслото. В ки- 
пяща подсолена вода или бульоп се поставят накъса- 
ното на клонки цветно зеле (или накъсаното на розич- 
ки брюкселско зеле), прибавят се зацушените корено- 
плоди и ври при тихо кипене до омекване. Накрая су- 
пата се застройпа с варена застройка, приготвена от 
киселото мляко, разбито с яйцата и брашното. Гото- 
вата супа се подправя с останалото краве масло н сс 
поднася, поръсена със ситно смления черен пипер и 
със ситно нарязания копър. 











1 














Доматено пюре 3 м 
Брашно 3 30 
Червен пипер 0 ю 
Магданоз 40 2 
Джоджен 30 24 
Сол 0 10 
Добиве 3000 
Тегло на сдна порция, г: 300 


























Продукти Брутно | Нетио | Готов 
за 10 пооцни тегло, г | тегло. 2 | вид,е 
Зрял фасул 400 388 
Слънчогледово масдо 100 00 
Моркови 100 в 
Целина 100 7 
- Корени магданоз 60 6 
Лук 100 84 
Червени домати 400 300 
- Стерилизирани червени 
домати 330 330 
Пресни пиперки 150 13 
Магданоз 40 28 
Джоджен 3 24 
Сол 0 0 | 
Добив, г: 3000 
1 Тегло на една порция, г: 300 





694. Супа от леща 


























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло. г | вид,г 
Леша 400 388 
Слънчогледово масло 100 100 
Моркови 100 80 
Целина 15 68 
Лук 100 “ 
Червени домати 150 13 
- Стерилизирани червени 
домати 125 125 
Доматено пюре 20 20 
Чесън 50 39 
Магданоз 4 И 
Чубрица (клонче) 4 2 
Червен пипер 5 5 
Оцет Е 30 
Брашно Е » 
Сол ю 10 
Добив. г: г 3000 
Тегло на сдна. порция, г: | 300 
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прибавят доматеното пюре, брашното и червеният 


пипер. Така приготвената запръжка се прибавя към. 


супата и се оставя да поври при тихо кипене. Накрая 
супата се посолява и се прибавя джодженът. Готова 
супа се поднася поръсена с нарязан магданоз. 


693. Супа от зрял фасул по манастирски 


Химичен състав на сдна порция, г: Б - 9,9 (вт, 
Жив. - 0) М - 10,8 (вт.ч. раст. - 10,8); В - 24,; СВ - 
50,5, кДж - 1008 (ккал - 241). 


Изчистеният и измит зрял фасул кисне в студена 
вода 7-8 часа, след което водата се изсипва, фасулът 
се залива със студена вода и се оставя да ври при тихо 
кипене. Прибавят сс нарязаните на дребно лук, мор- 
кови и целина, както и слънчогледовото масло. По- 
късно се прибавят нарязаните на дребно пиперки, по- 


солява се. Към омекналия фасул се прибавят обеле-, 


ните и нарязани червени домати, а след това и ДЖОД- 
женът. 


Готовата супа се поднася поръсена с нарязан маг- 
даноз. 


Химичен състав на една порция, г: Б - 10,2 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 10,8 (в т.ч. раст. - 10,8); В - 27,2; СВ - 
53,5; кДж - 1063 (ккал - 254). 


Добре почистената и измита леща се залива със 
студена вода и се оставя да ври при тихо кипене. До- 
бавят се част от слънчогледовото масло, нарязаните 
на ситно или на кубчета моркови, целината, обелени- 
те скилидки чесън, клонче от чубрица, а по-късно и 
обелените и нарязани червени домати. 

В останалата част от слънчогледовото масло се 
задушава ситно нарязаният лук, разбърква се с дома- 
теното пюре, брашното, червения пипер, след което 
се прибавят към супата, посолява се и се оставя да 
ври при тихо кипене няколко минути, като се добавя 
оцетът. Поднася се с нарязан магданоз. 


та: 

























































са Пролукти Брутпо Нетно 
за 10) порции тегло, г | тегло, г 
Леща 40) 386 
Слънчогледово масло 100 100 
Моркови 10 80 
Дслина 100 90 
Праз 200 136 
-Лук 20 168 
Червени домати 300 225 
- Стерилизирани червени 
домати 250 250 
Чесън 50 39 
Магданоз 40 28 
Чубрица (клонче) 4 2 
Оцет 30 30 
| Сол Ю 0 
Добив. г: 
Тегло на една порция, г: 











Есален 





шичеве БОРШОВЕ в--- 






095. Супа от леща по манастирски 


Химичен състав на една порция, г: Б - 10.0 (втчч. 
жив. - 0); М- 10,7 (вт. раст. - 10,7), В- 25,2; СВ- 
51,2; кДж - 1020 (ккал - 243). 


- Добре почистената и измита леша се залива със 
студена вода и се поставя да ври. Прибавят се наряза 
ните на кубчета моркови и целина, ситно нарязаният 
праз и слънчогледовото масло, а след това скилидки 
те чесън и клонче чубрица. Накрая сс прибавят обсле 
ните и нарязани на дребно червени домати, посолявпа 
се и се оставя да се довари при тихо кипене. 

Готовата супа се подправя с оцет и сс подиася 
поръсена с нарязан магданоз. 












































Боршовете се приготвят на основата на месси бульон, бульон от гъби, риба, птици или 
само зеленчуков с месо, птици, месни продукти и др. 

Основната съставка на боршовете е червеното цвекло с добавка на различни видове зеленчу- 
ци, като зеле, моркови, лук, целина, магданоз, листа от цвекло, спанак, киселец, доматено шорс 
или домати, а в някои видове борш се използват и картофи. Боршовете се поднасят със сметана 
и ситно нарязан магданоз. За да се запази цветът на червеното цвекло, а също така за подобрява 
не на вкуса цвеклото се вари или задушава, като се добавят оцет, винена киселина и др. 

Различните видове боршове изискват различна техпология и набор на продукти, поднасят 
се обикновено в горещо състояние, но приятни за летния сезон са и студените боршовс. 

Готовият бульон трябва да има интензивното оцветяване от цвеклото, кисело-сладък вкус 
и приятен аромат от зеленчуците и подправките. 





696. Летен борш 


























Продукти Брутно | Нетпо | Готов 
за 10 порции тегло, 2 | аа ВИД, 2 
1 2 3 4 

Червено цвекло 600 480 
Пролетии картофи 330 300 
- Летни картофи 360 305 
Моркови - на връзки 350 160 
- Моркови 200 160 
Магданоз (корени) У > 
- Пащърнак 5 38 
Целина 150 105 
Тиквички 300 240 
- Пресен зелен фасул 290 260 
Зелси лук 200 150 
Пресни червени домати 500 40 
Краве масло 150 150 
- Маргарии 150 150 
Смешиа щ! 200 200 





Химичен състав на една порция, г: Б- 3,0 (в т.ч. 
жив. - 0,5), М- 18,3 (в т.ч. раст. - 0.3), В- 15,2; СВ - 
40,8; кДж - 1041 (ккал - 248). 


В кипяща вода или бульон ог гъби (рец. Хе в) се 
поставят нарязаните па сламки моркови, целина. ко 
рени от магданоз, резеичета или кубчета от картофи и 
тиквички да прят при тихо кипене. Цвеклото се очи 
ства от листата, обелва се, измива се, сварява се до 
омекване във вода, подкиселена с оцет, след косто сс 
нарязва на сламки, прибавя се към останалите зелен 
чуци и се оставя да кипне, като се посолява и се по- 
ставят зъриа черен пипер. Накрая се прибавят ситно 
нарязаният зелен лук, малко от отварата от цвеклото 
и нарязапн на ивички листа от цвеклото и целината. 

Готовият борш сс поднася с перазбита сметана 
или кисело мляко и се поръсва със ситно нарязан маг- 
даноз и копър. 
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кореноплодни и нарязаният па сигно лук, добавя се 
запърженото до златист цвят брашно. 
Към кипналия бульон с омекналото месо се при- 





- Кисело мляко 
Магданоз 






“| Пресен зелен лук 







































































































































































Магданоз (корени) бавят нарязаните на резенчета или кубчета картофи, 
Копър „| - Пащърнак след това последователно задушеното червено цвек- 
Черен пипер Червенн домати ло, задушените кореноплодни и лукът, ври при тихо 
Одет 2 Стерилизирани червени кипене. Към края се прибавят дафиповият лист, чер 
Сол | домати ният пипер, нарязаниятг на ивици спанак (кисслсц, ла 
Добив, г: “| Краве масло пад) и нарязаният зелен лук. 
Тегло а една порция, г: не: Маргарии Боршът се поднася, като в чинията сс поставя пор 
а Сметана ционното парче месо и неразбита сметана (кисело мия 
+ И 3: агде зпър 
607. Зелен борш : - Кисело мляко ко). Поръсва се със ситио нарязап магданоз (копър) 
Ла Магданоз 
Продукти | Брутно Нено | гатва Химичен състав на една порция, г: Б- 6,4 (в т.ч. - Копър 
(за Ю порции тегло, г | тегло, г | вид,г жив. - 2,1); М- 19,9 (вт.ч. раст. - 0,5); В- 23,05; СВ- Брашно 
Чериено цвекло 600 480 -- 54,8; кДж - 1293 (ккал - 309). Захар 
Спамак 600 390 Измитото и обелено червено цвекло се нарязва на Дафинов лист 
Киселед. 650 390 сламки или се настъргва на едро ренде, напръсква се Черен пипер 
Лапад 490 390 соцет и се задушава в част от маслото, поръсва се със Оцет 
Картофи 600 450 захар и сол, добавят се обелените и нарязани на дреб- Сол 
Моркови 150 120 но добре узрели червени домати и се задушава при“ Добив, г: 
Лук 100 85 тихо кипене до пълното омекване на цвеклото. Отдел- Тегло на една порция, г: | 
Пресен зелеи лук 100 > но леко се запържват нарязани на сламки кореноплод- : 
Мианоз (корепи) 9 35 ни и ситно Ееса лук, добавя се запърженото до зла- 6 9 д. Борш по московски 
Папрърнак 50 3 тист цвят брашно. ват ; 
ци и домати 600 450 В кипяща вода или бульон се поставят нарязаните Продукти Ито Заир В аи За а Щи си 
(С терилилирани червени на резенчета или кубчета картофи, след това задуше- за 10 порции тт и В и ср со 4 и „) 
домати 400 400 ното цоекто задушеците корсвоплодни и лукът ос. Телешко месо от трупа 12 
Кроне масло 140 10 тавя се да ври при тихо кипене. Към края се прибавят -Рамфасовано телешко месо В приготвения костен бульон се поставя 0без- 
Маргарин 150 10 дафиновият лист, черният пипер, нарязаният на иви- За Обикновена тунка костеното, измито и нарязано на порционни парчета 
Сменя 200 200 ци, почистен и добре измит спанак (киселец, лапад) и | - Пастьоризирана шунка телешко месо, оставя се да ври при тихо кипене. Обе- 
Исела мляко 300 2 нарязаният зелен лук. Кренвирши леното червено цвекло се нарязва на сламки и се заду- 
Метла Боршът се поднася, като в чинията сс поставя Краве масло шава в част от маслото заедно с оцета, разреденото 
Кътуз сметана или кисело мляко, резенче твърдо сварено 1 ера доматено торе и захарта. Отделно се задушават на- 
Ние яйце и се поръсва със ситно нарязан магданоз (копър). 52 иа рязаните на сламки корено-плоди и лукът. Добре сва- 
(аха | На с реното телешко месо се поставя на водна баня в част 
Дафинов лист я Щ: от бульона, към който се прибавят нарязаната шувка 
Д, 1 исело зеле с 
Черен шише» | Моркови и варязаните по дължина кренвирши. де 
Д Към останалия бульон, след като кипнс, се приба 
Лица (Хор) ; Лук вя нарязаното на сламки прясно зеле. а след това 34- 
Още Магданоз (корени) душеното червено цвекло, задушените корсноплоди и 
Сой Б Е Доматено пюре лукът. Поставят се дафиновият лист, черният пипер и 
Добив, и: 1 Магданоз се посолява. Ври при тихо кипене до омекването на 
Тегло на една порци : Сметана зеленчуците. 
а : Захар Боршът се поднася, като във всяка чиния се по- 
: Дафинов лист ставят порционно парче месо, шушка й кренвирши, 
-- | „Черен пипер 1 поръсва се със ситно парязан магланод и перазбита 
Продукти Брутно | Нетно Химичен състав на една порция, г: Б- 13,7 (в т.ч. Оцет 20 20 сметана. 
а 0 порции | тегло, г | тегло, г жив. - 9,7); М - 16,9 (втч. раст. - 0,5), В- 20,2, СВ- : Сод Щ Щ 
1 2 з 56,6; кДж - 1254 (ккал - 299). | Костен бульон (рец. 2 1) 2500 2500 
ет се : а Одак Е аеаанеи е 
Тепешко месо от трупа 600 430 Почистеното и измито месо се нарязва на порцион- + Добив, г: ар еи Зи 
Разфасовано телешко месо 415 450 пи парчета и се вари при тихо кипене в костния Оульон. : Тегло на една порция, г: г 0 
Червено цвекно 600 480 Измитото и обелено червено цвекло се нарязва на : фа 
С панак 600 300 сламки или се настъргва на едро ренде, напръсква сс : 
Кисолец 650 390 с оцет и се задушава в част от маслото. Поръсва се 
Лапад 490 300 със захар и сол, добавят се обелените и нарязани на 
Картофи 400 300 дребно червени домати и се задушава при тихо кипе- ха 
Моркови 150 120 не до пълното омекване на цвеклото. Д 
Лук 100 м Отделно леко се запържват нарязаните на сламки | 


ДОЩ 
156 с е 2 : 























700. Студен борш 




















пи Брутно | Нетно | Готов 
за порции тегло, г тегло, г вид, е 
Червено цвекло 600 480 

Моркови 300 240 
Краставици 600 480 

Зелен лук 50 37 

- Зелеи чесъп 50 3 

Листа от целина м 20 

Копър 30 20 

- Магданоз 30 2 

Яйца (5 бр.) 250 200 

Сметана 200 200 

Лимонов сок » 30 

- Ябълков оцет 30 2 

Сол 10 шШ 

Дафинов лист 1 1 

Черен пипер 1 1 

- Бял пипер | 1 и 
Добив. г: 2500 
Тегло на една порция, г: 250 





701. Борш по украински 





















































Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, е | вид,г 
Червено цвекло 800 640 
Бяло зеле 400 480 
Картофи 400 315 
Лук 140 18 
Моркови 150 120 
Чесън 15 1 
Магданоз (корени) 7 50 
Целина 120 6 
Доматвно пюре 3 3 
Краве масло 50 50 
Сланкна 100 96 
- Свинска мас 100 100 
- Краве масло 100 100 
Червени домати 300 315 
Магданоз 40 28 
“Сметана 200 200 
- Кисело мляко 300 291 
Брашно 30 30 
Захар 2 2 
Дафинов лист 1 1 
Черен пипер 1 1 
Оцет 2 2 
Сол 10 10 
Костен бульон (рец, 1) 2000 2000 
Добив, г; 3000 
Тегло на една порция, г: | 300 
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Химичен състав на една порция, г: Б - 49 (вт; 
жив. - 2,6); М - 8,6 (вт.ч. раст. - 6,4); В - 10,5: све 
24,5; кДж - 981 (ккал - 139). за 


залата СУПИ ОТ РИБА И ДРУГИ МОРСКИ ПРОДУКТИ Е 
резнатеиинатнинсланенатаАЛТаНаАедо СИ ана атосанаи пасе ПЕТЯ ЕВА ЛАЗПЕЕНОРОТВЕВИРЕТНЕНЯНА 








702. Бистра супа от риба 




























































Обеленото цвекло и почистените моркови се из. мола Дар аи г а 
миват, настъргват се на едро ренде и се поставят а 6 
кипяща вода. Прибавят се лимоновият сок, дафино: Шаран, амур, бяла рид, а 
вият лист и зърна от черен (бял) пипер и се вари до: толстолоб 1500 600 462, 
омекване на зеленчуците. Накрая се прибавя солта. - Еоетра, пъструга 909 600 490 
Готовата супа се охлажда и към нея се добавят - Моруна 968 600 450 
обелените и нарязани на ситно пресни краставици, ли. -Сом 1250 600 468 
ста от целина и копър (магданоз). ; : - Аржентина, надим 1035 600 480 
При сервиране към супата се прибавят сметана и - Мерлуза, ЖК 882 600 50 
нарязаните на едро твърдо сварени яйца. Слънчогледово масло Ци И 
Краве масло 30 Е 
- Маргарин К! 30 
Лук 200 168 
Моркови 200 160 
Целина 150 105 
Картофи 350 262 
Червейн домати 400 316 
- Стерилизирани домати 350 322 
Маслини 0 Щ 
Черен пипер 2 2 
Химичен състав на една порция, г: Б- 4,5 (в т.ч. : Дафинов лист ИА 0 
жив. - 0,1); М- 191 (в т.ч. раст: - 0,5); В - 24,3; СВ - Лимон (за сок) 100 40 
49,4; кДж - 1256 (ккал - 300).. : - Оцет Т с, 
А агданоз 
В кипящия бульон се поставя едро нарязаното зеле. с 15 15 
След кипването се добавят обелсните и нарязани на ен 3 3000 
едри кубчета или резенчета картофи, както и наряза- ща Цаи таа Ш 


---- 14 








ното на сламки червено цвекло (предварително 06б6- 
лено и сварено във вода, подкиселена с оцет). Леко св -.: 
запържват нарязаните кореноплодни и лукът, добавя : Е ; 
се запърженото до златист цвят брашпо, доматеното 





703. Риба - варено 

















порез св разрежда с част от бимона, остава села Клари Е ЧЕ 
кипне и се прибавя към врящите зеленчуци. Посолява “1 1 са ария 4 
се, добавят се черният пипер, дафиновият лист, захар- | |--- 
та и ври при тихо кипене до омекването на зелеичуци- Шаран. амур, била риба, 
те. Към края се прибавят сланината, счуканият чесън толстопой 1500 в 
с листата от магданоз, както и нарязаните пресни до- - Кетра, пъструга 209 600 
мати и част от отварата от цвеклото, оставя се да кип- - Морува 968 60 
не. Сервира се ие по-рано от 20 - 30 минути, като не- 1 -Сом 29) 600 
разбитата сметапа (кисело мляко) се поставя в чиния- с: - Аржентина, налим 1035 600 
та и се поръсва със ситно нарязания магданоз. : - Мерлуза, хек 862 60 
1 Слънчогледопо масло 50 50 
Д Краве масло 50 50 
! Лук 100 84 
! Моркови 150 120 
Целина - глави и листа 120 #4 
Картофи 000 45 
Прясно зеле 100 56 
Червени домати 150 14 
- Сксрилизирани цели белени г 
домати 140 140 
Хрли 100 64 
Магданоз 50 35 




















Химичеп състав на една порция, 2: Б- 11, 8 (в т.ч. 
жив. - 8.8); М- 12,0 (вт.ч. раст. - 7.0); В- 183; СВ- 
45,5; кДж - 979 (ккал - 234). 


Рибата се почиства и се измива. Изваждат се фи- 
летата, почистени от кожа и кости. От хранителните 
отпадъци се приготвя бульон. Избистреният и преце- 
ден бульон се посолява и нагрява до кипенс. Последо- 
вателно се прибавят в зависимост от времетраенето 
на варсне нарязаните на кубчета (ивички) лук, морко- 
Ви, цслина, картофи, обелените домати, рибните фи- 
лета, маслините, слънчогледовото масло и част от под- 
правките - дафинов лист, черен пипер, лимонов сок. 
Продуктите се варят при умерено пагряванс. Супата 
се подправя допълнително с краве масло. Поднася сс 
с дребно нарязания магданоз. 

Съдовете от неръждаема стомана са най-под- 
ходящи за готвене. Те се отличават с изйръжли- 
востта си, не се деформират при удар, не се.влия- 

хлт от резкцте промени на температурата дей- 
ствисто на киселините и основите; не задържат 
миризми, не се калайдисват, имат красив външен 
вид. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 10,7 (вт.ч. 
жив. - 8,8), М- 11,4 (вт.ч. раст. - 5,0), В-12,0; СВ - 
38,0; кДж - 830 (ккал - 199). 


Рибата се почиства и се измива. Изваждат се фи- 
летата, почистени от кожа и кости. От хранителиите 
отпадъци се приготвя бульон, в който сс бланшират 
нарязаните на порционии парчета филета. 

Избистреният и прецеден бульон сс изсипва в ши- 
рока тенджера н се пагрява до кипсне, след косто се 
прибавят последователио предвидените зеленчуци, на- 
рязани на едри форми (кубчета). По-късно се добавят 
част от подправките и слъичогледовото масло. Варс- 
сто на продуктите става при умерено нагряване. Око- 
ло 1) минути преди кулинарната им готовност се сла- 
гат рибените парчета месо и разтопсното краве масло. 

Супата се поднася с дребпо парязан магданоз н 
сос от хряи, поставен в отделна чашка. 

















Черен пипер 
Ошт 

- Лимон (за сок) 
Сол 


Добив, г: 

























Тегло на една порция, г: 





Продукти 





704. Супа от риба със застройка 






















































Химичев състав на с 
жив. - 10,8); М- 13,7 (вт.ч. раст. - 7 0); В 
45,9; кДж- 984 (ккал - 236). 

Рибата се изчиства и се из 
летата, почистени от кожа ик 


ста картофи, доматите 


аи при тихо кипене. Супата се за- 
гроика от жълтъци, кисело Мляко 


й с останалите подправки, 


ребно нарязания магданоз и смле- 
ния черен пипер. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 12,4 (втъч. 
жив. - 10,8); М- 13,8 (в т.ч. раст. - 7,0); В-99; СВ - 
40); кДж - 018 (ккал - 219), се 


Рибата се почиства, измива сен се нарязва на едри 
полуфабрикати. Залипа се със 


чогледовото масло, лука, целината, морковите и до- 


оо за 10 порции СаНЕН 
Шаран, амур, бяла. риба, 
толстолоб 1500 600 462 
Есетра, пъструга 909 600 490 
Моруна 968 600 450 
Сом 1250 600 468 
Аржентина, налим 1035 600 486 
Мерлуза, хек 882 600 50 
Слъщногледово масло 2 7 
Крав масло 3 30 
Маргарин 2 30 
Лук 200 168 
Моркови 200 100 
Цепина 150 105 
Картофи 450 337 
Чериени домати 350 
(Стерилизирани цели белени 
домати 300 
Оцет 30 
Лимои (за сок) 100 
Черен пипер 2 
Дафинов лист 1 
Манданоз 50 
Миша (ГА Ор.) 15 
Кнеело минко 400 
Брашно 30 
Сол 15 
Добив а 5 
Терло па одна порция, г 
705. Супа от риба по рибарски 
Продукти Брутно Нетно 
Щ 10 порции Тегло, г | тегло, 2 
1 
Шарйн, амур, бяла риба, 
голетоло0б 
Есетра, пъструга 
Моруна 968 
Сом 1250 
Мерлуза, хек 882 
Стиногледбво масло ШИ 
Крас масло 30 
Маргарии 





Пук 
Моркови 


160 











матите. Залива се с 
нарязаните на парчен 
правките. След като 
теният ориз и сев 


горещия бульон и се прибавят 
ца зелени пиперки и част от под- 
течността кипне, се слага почис- 
ари около 20 - 30 минути при уме- 


дна порция, г: Б- 12,8 (в т.ч, 
- 13,8; СВ. 


мива. Изваждаг се фи 
ости. От хранителните: 


а продуктите става при ; 


я се допълнително с краве масло, 


БЕЕЕИНЕНАРНЕНЕчЕ НОСКООС ИРЕНА И 





Цедина 
Червени домати 


- Стерилизирани домати 
Зелена капия 

- Стерилизиран паприкаш 
Ориз 

Яйца (1,5 бр.) 

Кисело мляко 

Брашно 

- Оцет 

- Винена киселина 
Дафинов лист 

Бахар 

Черен пипер 

Магданоз 

Сол 


Добив, г: 

















Тегло на една порция, г: 


Продукти 
за 10 порцни 


твгло, г 














Брутно 


Нетно 
тегло, г 











„| Шаран, амур, бяла риба, 


толстолоб 

- Есетра 

- Пъстърва 

- Мерлуза, хек 
Слънчогледово масло 
Краве масло 

- Маргарин 

Лук 

Моркови 

Пиперки Шипка 
Картофи 

Червени домати 

- Стврилизирани домати 
Целина на листа 
Магданоз 

Яйца (1,5 бр.) 

Кисело мляко 
Брашно 

Лимон (За сок) 

- Ощет 

Черен пипер 

Сол 














Добив, г: 








Тегло на една порция, г: 






































з000 
300 


рена температура. Супата се застройва с варена заст- 
ройка. Прибавят се свареното месо от риба, кравето 
масло и подправките. 

При поднасяне се поръсва с дребно нарязания маг- 
даноз. 


Рибеното месо съдържа от 1 до 594 минерални 
вещества, в състава на които влизат калии, жедл 
зо, фосфор. Морските риби освен това са догати с 
йод, който има голямо значение за човешкия ор- 
ганизъм. 





Химичен състав на една порция, г: Б- 12,7 (в т.ч. 
жив. - 10,8); М- 13,7 (втч. раст. - 7,0); В-13,-СВ- 
42,4; кДж - 973 (ккал - 232). 


Рибата се почиства и се измива. Изваждат се фи- 
летата, почистени от кожата и костите. От храни- 
телните отпадъци се приготвя бульон. 

Рибените филета се нарязват на дребни парчета и 
се мариноват с част от подправките за 15 - 20 минути. 

Приготвя се светлочервена запръжка от слън- 
чогледовото масло, лука, целината, морковите, част 
от доматите и се залива с горещ бульон. След като. 
заври течността, се прибавят нарязаните на кубчета 
картофи, лютивите пиперки, маринованите парчета 
риба, останалите домати и подправките. Варенето 
продължава 10 - 15 минути. Супата се застройва с 
варена застройка. Подправя се с краве масло, лимо- 
нов сок и подправки. При поднасяне се поръсва с дреб- 
но нарязания магданоз и листа от целина. 


36! 


707. Супа от риба по градинарски 






























































Продукти га Нетно | Готов 
за 10 поршни | тегло, г | тегло.г | вид,г 
Шаран, амур, бяла риба, 
толстолоб 1500 600 462 
- Есетра, пъструга 909 600 490 
- Моруна 968 600 450 
- Сом 1250 600 468 
- Мерлуда, хек 882 600 510 
Слънчогледово масло Ц ш! 
Краве масло 30 2 
- Маргарин К 30 
Лук 100 м 
Моркови 100 80 
Целина 100 Щи 
Прясно зеле 100 ЩО 
- Кисело зеле ю 60 
Зелсна капия 100 15 
- Стерилизпран паприкаш 80 80 
Картофи 250 187 
Червени домати 300 282 
- Стерилизирани домати 250 230 
Магданоз м и 
Яш (1.5 бр.) 15 60 
Кисело мляко 400 388 
Брашно 3 30 
Лимон (за сок) 100 40 
- Оцет м м 
Черен пипер 2 2 
Сол : 5 15 
Добив, г: 3000 
Тегло на една порция. г: 300 


Химичен състав на една порция, г: Б- 123 (вту 
жив. - 10,8); М - 13,7 (вт.ч. раст. - 7,2); В - 10,8; СВ. 
38,7; кДж - 929 (ккал - 222). 


Рибата се изчиства и се измива. Изваждат се фи- 
летата, почистени от кожата и костите. От хранитед. 
ните отпадъци се приготвя бульон. 

Прави се светлочервена запръжка от слънчогле.. 
довото масло, лука, целината, морковите, част от до- 
матите, след което се залива с прецеден горещ буль- : 
он. Нагрява се до завиране и се прибавят последова-“ 
телно нарязаните на ивички зеле и пиперки, нарязани- 
те на кубчета картофи, нарязаното на дребни парчен-. 
ца месо от рибата и обелените домати. 

Варенето продължава 10 - 15 минуги при умерена. 
температура. Супата се застройва с варена застройка и 
се подправя с кравето масло, лимоновия сок и солта. 

При поднасяне се поръсва с дребно нарязания маг- 
даноз и ситно смления черсн пипер. 





Вкусът, хранителността и витаминната ак- 
тивност на замразените зеленчуци се запазват, ако 


се потопят направо в гореща вода, без да се размра- 
зяват. 





708. Супа с кюфтенца от риба 






































Продукти Брутно Т Нетио Готов 
за 10 порцин тегло, 2 | тегло, г | вид,г 
1 та Е 4 

Амур, бяла риба, 1500 60 

- Есетра, пъструга 909 600 
- Моруна 968 600 
- Сом 1250 600 
- Аржентина, налим 1035 60 

- Мерлуза, кск 862 000 
- Готова рибиа кайма 600 600 
Прясна сланина 104 100 
- Свинска мас 80 80 
Слънчогледово масло Ц 7 

Крапе масло 3 КИ 
- Маргарин » 3 
Бял хляб 100 9 

Лук 100 84 
Моркови 200 100 
Цепина НИ 56 
Червени домати 300 282 
- Стервлизирани домати 20 2м 





362 








Химичен състав на една порция, г: Б- 13,5 (в т.ч. 
жив. - 11,0); М- 26, (в т.ч. раст. - 7,0); В- 183; СВ - 
54,7, кДж - 1437 (ккал - 345). 


Рибата се изчиства и се измива. Изваждат се рибс- 
ните филста, почистени от кожата и костите, и заедно 
със сланината се смилат в месомелачна машина със 
ситна решетка. Към каймата се прибавят солта, черни- 
ят пипер, дребно нарязаният магданоз, яйцата и накис- 
натият и изстискан хляб (без кората). Сместа се омссва 
добре и се охлажда. Приготвят се малки кюфтенца. 

От рибените отпадъци сс сварява бульон, който се 
прецежда. Прави сс светлочервена запръжка от слъпчог- 
ледовото масло, лука, целината, морковите, обелените 
домати и сс залива с горещия рибен бульон. Като зав- 
ри течността, се прибавя оризът, а след 10 - 15 мипути 
се пускат рибните кюфтенца, панирани в брашно. Ва- 
ренето продължава 10 - 12 минути при умерена 
температура. Супата се застройва с варена застройка. 
Подправя се със сол и оцет (лимонов сок). Подиаси се 


поръсена със ситно смлян черен пипер и дребно наря 
зан магданоз. 
















































лек 1 Та 4 

ра б : 

Яна (1.5 0р.) 15 6 

Кисело мляко 400 188 

Брашно 60 9 

Оцет » 3 

- Лимои (за сок) 100 | 40 

Магданоз 50 35 

Черен пипер 2 2 

Сол 15 15 | 
Добив, г: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 





Употребявайте внимателно емайлираните со 
дове. Всеки удар причинява пукнатини и олющви 
ния. Парченцата емайл, попаднали в храната, мо 
же да наранят слизестата обвивка на хранопрово 
да, стомаха и червата. 








709. Солянка от риба по руски 











Продукти Брутно |. Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г щ тегло, г | вид,» 
аран, амур, бяла риба, 

ПИ и 1500 600 462 
|- Есетра, пъструга 909 600 490 

- Моруна 968 600 490 

- Сом 1250 600 466 

- Мерлуза, жек 882 600 510 

Краве масло 1007 100 

- Маргарнн 100 100 

Лук 300 252 

Кисели краставички 300 216 

- Стерилизирани краставички 450 248 

Капри 50 50 

Маслини 250 250 

Доматено пюре 30 Ши 

Лимон 100 95 

Сметана 120 120 

Магданоз 50 35 

Черен пипер 2 2 

Сол 15 5. 








Добив, г: 





Тегло на една порция, г; 

















Продукти 


за 10 порции 





и 1 





Калмари 
Слънчогледово масло 
Краве масло 
- Маргарин 
Лук 

Моркови 
Целина 
Дафинов лист 
Янца (1,5 бр.) 
Кисело мляко 
Брашно 

Оиет 














Химичен състав па една порция, г: Б- 10,5 (втч 
жив. - 9.0); М- 16,4 (вт.ч. раст.- 0); В- 44, СВ- 31), 
кДж - 893 (ккал - 213). 


Рибата се изчиства и измипа. Изваждат се филе 
тата, почистени от кожата и костите, и се нарязват ма 
парчета. От хранителните отпадъци сс приготвя бу 
льон, в който се бланшира рибеното месо и след това 
се измива със студена вода. 

Приготвя се запръжка от лука и доматепото торс и 
се залива с горещия рибен бульон. След кипване се при 
бавят нарязаните на ситно краставички, месото от риба 
та и подправките. Варенето продължава 5 - |) минути, 

При поднасянето в солянката сс поставят маслинитс, 
сметаната, които предварително са бланширапи в ри 
бен бульоц, кръгчета от лимон и ситно нарязацият ма! 
дапоз. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 135 (вт ч 
жив. - 12,9); М - 14,0 (вт.ч. раст. - 1.0); В- 5,3: СВ 
34 Д; кДж - 858 (ккал - 205). 


Калмарите се почистват, измиват и нарязват на 
парченца. Приготвя се светлооранжева запръжка 01 
слънчогледовото масло, лука, целината, морковите й 
се залива с горсща вода. Като заври течността, при- 
бавят се месото от калмарите н подправките. Варс 
нето продължава при умерепа температура около 
сдин час. Супата се застройва с варена застройка. 
Подправя се с кравето масло и оцета (лимоновия сок). 
При поднасяне се поръсва със смления черен пипер 
и дребно парязания магданоз. 

















„Дай 


Черси пипер 
Или 


Дос в, 2! 


Тесто на една порция, г: | 


713. Чорба от охлюви - разсол 


Брутно | Нетво Готов Химичен състав на сдна порция, г: Б- 5. (в т.ч. 
тегло, г | тегло, г | Вид. 2 жив. - 5,3); М- 9,8 (в т.ч. раст. - 7.0); В- 0.3; СВ - 


37 17,9; кДж - 475 (ккал - 113). 






Продукти 
за 10 порции 









Охлюви 
Спънчогледово масло 


Хразе масло 
Пиперки Шипка 
Лумон (34 со) 

| Черси пий ер 
Сол 









Охлюовите се измиват, посоляват се и се оставят 
да престоят Около 2 часа. Отново се измиват със сту- 
дена вода (за почистване на слузта). Поставят се в с 
пеца вода. И СЕ варят 30 - 40 минути. Месото се изваж 
да от черупките, почиства се ОТ уехращит елините час 
ти, ОТНОВО се слага В бульона и се добавят слъичот не 

















711. Супа от раци 




















Продукти 
за 10 порции 


Нетно 
тегло, г 





Готов 
вид, 2 






Химичен състав на една порция, г: Б- ПА (втаа, 
жив. - 99), М- 145 (в т.ч. раст. - 13), В-9,0; СВ - 




































































довото масло и пиперките. Вареисто продължава 10 
, ето я 38,5; (Дж - 905 (ккал - 216). Тобив, г: минути при умерена температура. Подправя се С КР 
г ; А 
( ; орция, 2: е масло и лимонов сок. 
Слъинчогледово масло 1 Раците се измиват, почистват 06 ОТ средната пер- ха една пор В поднасяне чорбата се поръсва със смлян Че 
Кравс масло 3 ка на опашката и сс варят 10 - 15 минути в марината ба иа ер 
- Маргарни Е (част от морковите, целината, магданоза и солта). Бу- е 4 
Лук и пьопът се прецежда, а месото ОТ опашките и щипците а 
Моркови ю се изважда. 714. Чорба от охлюви сори згнерариакее ер 
ие ъ Приготвя се светлочервена запръжка (от слънчог: Готов Химичен състав па сл раРе Париери 
(елина Продукти Нетно | 107 жив. - 53), М- 106 (вт. раст. - 10); В - 8.0; СВ 
Червени домати 282 дедопо масло, лук, целипа, моркови, обелени домати) за 10 порции тегло, г | Вид. 2 пол 152) 
Стеридизпранв домати 2 и сезалива сгорещия бульон. Когато кипие течността, 2 кДк (ве па 









Ориз в се прибавят оризът и подправките. Варенето продължа- Оклюви 















































Охловите се измиват, посоляват се и СЕ оставят да 
Сметана 150 ва при умерена. температура 25 - 10 минути. Супата се Слънпчогледово масло престоят Е ло 2 часа. О-ково се измиват СЪ с студена 
Пимон И застройва с варена застройка. Прибавя се нарязаното - | Краве масло Е Па (за почистване на слузта). Поставят сев подсоле- 
Сиет у месо от раците. Подправя се С кравето масло, лимоно- Праз на вода и 06 варят 30 - 40 минути. Месото се изважда 
Магданоз 35 вия сок, сметаната Та. Ще ери прниа РЗКВЕН Е от черупките, почиства се от некранителните на Н 
Кате З със смления черен пипер И дребно нарязания магид” Червени домати па отново се слага в бульона. Прибавят СЕ Пе пи 
Черен пнлер 15 ноз. - Стерилизирани дом но слъичогледовото масло, ОИЕ СВ с При 
Сол 15 Пидерки Шонпка. оризът. Подправя сс с краве масло и ли . 
ТебИк, Орк поднасяве се поръсва със смлян черен пипер. 
Добив, 2. Оцет 
"Тегло на една порция, 2: -- Тимон (за сок) 
| Черен пипер 
712. Супа от миди 2 Се 






























Продукти 
за 10 порции 


Нетно 
тегло, г 


Брутно 


Химичен състав на една порция, 2: Б- 63 (в т.ч. 
тегло, 2 


ив 48), М- 12 (вт. раст. - 105 В - рзсв- 


Готов 
вид, 2 


Добив, г: 
Тегло на една порпия, 2: 











Миди 














































































34,0; кДж - 789 (ккал - 188). 

Суъичогледово масло Мидите се почистват, измиват се и се пускат във 
Краве масло вряща марината с часг от морковите, целината, сол- 

Маргарии та, дафиновия лист и магданоза. 
Лук 100 Бульонът се прецежда и утаява (избистря), 2 ме - : 

у я р ут ( ря), : : 71 5 Бистра супа от птица 
Моркови 100 сото от мидите се изважда ОТ черупките, почиства се . Бъта 

Ка иа г: Б- 8. ч. 

Целипа ю от власинките и се измива със студена вода. Брутно | Нетно тоа Химичен състав на една Па се СВ 
Черисии домати 300 Приготвя се светлочервена запръжка ОТ слън- Ди пра Е тегло, г | вищ. 2 жив. - 19,5), М- ЗА (в ше 5уВ- 190, е 

1 с ад РК - 1066 (ккал < #24). 

Стерилизирани домати 260 чогледовото масло, Лук, останалата част от целината : гара жк 48. кДж 1066 (к 
Ориз ю и морковите, част от доматите и се залива сиариетре. Пиле 900 048 Полуфабрикати те оуигина се завиват със студена 
Дафиноп диСТ 0 плос удвов сл. МИША, След завиране на левове и к : 900) 030 вода и се варят при умерена гемисратура, При зави- 
де ара | арии си Сена) пан, саит п сащ ОК 012 раие бульонът СС поводява и ОТ иеива. Прибави се 

иа, Е С 1 - Пуйка , ; ( е 

Кисело мляко 400 дилс домати. Варенето продължава. 20 - 30 минути. Щ оо 5 ароматиите зенсичуци и часто ууазиината и Се варич 
Брашио 30 Супата сезастройпа с варена застройка. Подпраня сес - Патица да | ло полуомек ване, Лукът св рдарязва ма половичики, За 
Оцет 30 краве масло и оцет (димонов сок). При поднасяне се - Гъска пича се и се пуска във иницин Оульом Зй дромит И ОЩ 

„Памои (За сок) 100 поръсва с дребно нарязан магданоз. они маео егявцие, Прибави се И мериенинее ломачна 006 пени й 
Магланоз ругран нарязани иа дреоко 

Копър Краве масло Фрадсто св сваряина Отделно оудежда св, измине а 
Чеец пъпер Лук и се залива с ЧАСТ ОТ уапърженото масло Прибайн + 
щ 1 Моркови към супата или е ухраняна иасводни ОйНИ Суната + 

ой БИЕЕаИИ Целина подправя  попъпнително с криво мак но, лимонов СОБ Й 
Добив, а: Фиде : 

1 ---4 Д 

















ма 3 4 

- Ориз 100 100 
Червени домати 250 235 

- Белени домати 

(стерилизирани) 220 220 
Лимон (За сок) 100 40 

- Ошт » 30 
Магданоз 20 3 

Хрян 100 64 

Сол 15 15 

Черен пипер 1 | 15 
Добив, г: 3000 








Тегло на една порция, г: 


Ч : 300 








716. Птица - варено 





















































Продукти Брутно | Нетно Готов 

за 10 порции тегло, г тегло. г ВИД. е 

Пиле 1053 1000 720 

- Кокошка 1075 1000 70 

- Пуйка 1015 1000 680 
Слънчогледово масло Щ) и 
- Маргарит Ши 7 
Крапе масло 30 30 
Лук 100 84 
Моркови 150 120 
Целина 120 и 
Прясно зеле 0 56 
Картофи 600 450 
Червени домати 160 11 
- Стерилизирани домати 100 147 
Ощет 30 30 
Магданоз 5 14 
Хрян 100 64 
Черен пипер 15 15 
Сол 15 5 

Добив, г: 3000 

Тегпо на една чозция, г: 300 





717. Супа от птица (застроена) 














Продукти Брутно | Нетпо Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло,» | вид.г 
1 д 5) 4 








Пиле 


032 600 432 














- Кокошка 645 600 426 
- Пуйка 645 600 408 
- Патица 645 000 37 
- Гъска 045 600 288 
Слънчогледово масло Щ Ш) 
- Маргарии Ц) Щ 
Краве масло 30 30 
Лук 100 м 
Морковн 100 80 
Целвна 80 Щ 
Ориз 80 м 
- Фидс 60 6 
366 


черен пипер. Прибавят се свареното фиде и дреби, 
нарязаният магданоз. В чашка или сосиера се поднасд 
сос от хрян. 





Химичен състав па една порция, г: Б - 23,5 (втч, 
жив. - 21,6); М - 13,5 (вт.ч. раст. - 1,); В- 12,0; СВ- 
53,5; кДж - 1134 (ккал - 271). 


Добре почистсиата птица се измива, нарязва се 
на порционни парченца, залива се със студена вода и 
се вари. Като кипне водата, се добавя солта и се оби-. 
ра пяната с решетъчна лъжица или цедка. Тогава се 
прибавят лукът и нарязаните на едро с къдраво ножче 
моркови, целина, пащърнак, магданозени корени. След 
25 - 30 минути, когато зелен чуците и месото поомек-“ 
нат, се слагат нарязаните на едро с къдраво ножче кар- 
тофи, а след завирането им -- нарязаните червени до- 
мати. Варенето продължава до пълното омекване на: 
месото и зеленчуците. Готовата супа се оцветява с пре: 
цедено масло, в косто са запържени настъргани мор- 
кови, подправя се и се поднася, поръсена с дребно 
нарязаните магданозени листа. Отделно се поднася в. 


чашка или сосиера настърганият и подкиселен с оце- 
та хрян. 


Химичен състав на едпа порция, г: Б- 16, (в т.ч. 
жив. - 14,7): М- 13,7 (в тъ. раст. - 7,3); В-11,8; СВ- 
44.8; кДж- 1008 (ккал - 241). 


Месото па птицата се нарязва на парчспца с тегло 
10 - 15 г, залива се със студена вода и се вари при 
умерепа температура. След кипването на бульона се 
прибавят солта, една част от оцета и се отпенва. При- 
бавят сс дребно парязаните и леко задушени п мазни- 
ната ароматни зелсичуци - лук, моркови, целина, 

След омекване на месото се слагат оризът н дреб- 
но нарязаните обслсни домати. Готовата супа се заст- 
ройва с варена застройка. Допълнително се подправя 
с краве масло, киселина и останалите подправки. При 


поднасяне се прибавят дребно нарязаният магданоз и 
смленият черен пипер. 


























































рога | 9 3 4 
краси домат ро 20 | 234 

Червени домати 2 

а И зирани домати 200 184 

Яица (1,5 0р.) 15 60 

Кисело мляко 300 щ 

Брашно 30 30 

Оцет 0.30 

- Лимон (за соХ) 100 40 

Черев пилер 15 15 

Сол ре В Ш 

| Добив, г: 200 

“Тегло на една порция, г: 300 






718. Кралска супа от пилешко месо и шери 











Готов 
ВИД, ? 


















Продукти Брутно | Нетно 

за 10 порции тегло, г | тегло, г 
Пилешки бульон концентрат 
(0 бр.) 2 2 
Пиле сварено и обезкостено 358 150 
Шунка пресована 153 150 
Яйца (5 бр.) 250 200 
Масдини 200 130 
Вакуумирани зеленчуци микс 500 500 
Пресни гъби 8 16 
- Стерилизирани гъби 15 57 
Шери 250 250 
Лимон 105 100 
Магданоз 2 19 
Черен пипер 1 1 
Сол 0 ю 
Сос (рец. Жо 122) 100 100 

















Добив, г: 





20 








Тегло на една порция, г: 


300 | 

































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порцин тегло, г тегло, г ВНД, е 
1 зае 
Субпродукти (дреболии) 1 
от пилета 619 
Слънчогледово масло 1. 
- Маргарии 7 
Краве масло 30 
Лук 100 
Моркови 10 
Целина 8 
Ориз 8 
- Фиде 60 
Чероени домати 23 
- Стсрилизирани белени щ, 
дома 2 
Яйца (1,5 бр.) Ъ 
Кисело мляко 300 
Брашно 3 




















е 





Химичен състав на една порция, г: Б 
жив. - 8.0); М- 9,8 (в т.ч. раст. - 20); В 
30,6; кДж - 640 (ккал - 153). 


Всички продукти - пилешкото месо, шунката, 
твърдо сварените и обелени яйца, обезкос геиите мас- 
лини и гъбите, се нарязват на кубчета, Прибавят сс 
част от подправките, вакуумираните зеисичуци микс. 
палива се шери и пилешки бульон и супата се вари 
при тихо кипене. 

При поднасяне се овкусява с кръгче лимон, смлян 
черен пипер и ситно нарязан магданоз. Отделно в со- 
сиера се поднася сос с хрян. 


10,2 (вт.ч, 
0,0; СВ 


719. Супа от пилешки дреболии (субпродукти) 


Химичен състав на една порция, г: Б- 13.5 (вт.ч. 
жив. - 12,1); М - 16,3 (в т.ч. раст. - 7,3); В- 12,3; СВ - 
45,3; кДж - 1075 (ккал - 257). 


Подготвените дреболии (без дробчстата) се зали- 
ват със студена вода и се варят при умерена темпера- 
тура. След завирансто на булъбна се прибавят солта, 
една част от оцста и сс отделя пяната. Прибавят се 
дребио нарязаните и леко запържени в мазнината аро- 
матни зелеичуци. 

След омскваисто на дреболинте сс прибавят 
оризът. дробчетата, обелените и дребна нарязани до- 
мати. Готовата супа се застройва с варена застройка. 
Допълнително се подправя с краве масло и лимонов 


сок. При поднасяне сс прибавят дребпо нарязаният 
магдапоз и смлепият черен пипер. 


367 











Оцет 

Лимов (за сок) 
Черен пипер 
Сол 





Добив. г: 





„Тегло на една порция, г: 














а СУПИ ОТ МЕСО веннивезиаиинавини 





ируррвана 





720. Телешко варено 





Продукти 


Брутна | Нетно 








щ за 10 порции тегло, г | тето, г 
Гелешки джолав рязан 1933 1500 
Телешки джолан обезкостен 2667 1200 
Телешки гърди необезкостени 1024 1000 
Тедешки гърди - варени и 
обезкостени 1090 1068 
Телешко месо от трупа 1067 500 
Телешко месо разфасовано 642 600 
Спънчогледово масло и Щ 
Маргарии Щи Ш 
Краве масло 30 30 
Лук 100 м 
Моркопи 100 80 
Целина 100 Ш 
Присно зеле 100 86 
Картофи 640 480 
Червени домати 160 150 
Стерилизирани небелени 
домати 160 147 
Оцет 60 60 
Мидаиоз (цедина - листа) 50 > 
Череи пипер 15 15 
Хрии 100 в 
Сол щ я 15 15 














Добив, а 














сивен 


Химичен състав на сдна порция, г: Б- 30, (в т.ч, 
жив. - 28,4); М- 29,3 (вт.ч. раст. - 7,0); В- 123; СВ - 
76,9; кДж - 1866 (ккал - 446). 


Порциовните телешки полуфабрикати се под- 
готвят, заливат се със студена вода и се варят при по- 
вишена температура, докато кипнат. След кипването < 
бульонът се посолява, прибавя се една част от оцетаи 
се отпенва. Прибавят се последователно предвидени 
те зеленчуци, нарязани на красиви едри форми, и част 
от мазнината. Варенето продължава при умерено на- 
гряване до кулинарна готовност на месото и зеленчу- 
ците. Готовата супа се подправя и се оцветява с оста-“ 
налите подправки, маслото и се поднася поръсена с 
дребно нарязаните листа от магданоз или хрян. 


Отделно се поднася в чашка или сосиера сос от 
хрян. 














Емайлираните стоманени и чугунени съдове са 4 
Хигиенични. Емайлът е устойчив на химическото 
въздействие на храната и не влиле на външнияи“ 
вид и вкус. Витамин С в продуктите, които се под- 


лагат на топлинна обработка, се запазва най-добре 
в емайлирани съдове. 


























м. 3000 
Герло на една порция, г: Е 
721. Агнешко варено 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г вид, г 
зай ва ааа е 
(| АЕ 
Аунешко месо (джодак, гърди) 1024 1000 790 
Суичогледово масло и И 
Марарии 70 7 
Крале масло Е 30 
(еиси лук 100 14 
Лун 100 84 
Моркови 150 120 
Цели 120 84 
Картофи 640 480 
Червени домати 150 | 140 





ТВ 


Химичен състав на едпа порция, г: Б- 19,4 (вт.ч. 
жив. - 17,6); М- 21,3 (вт. раст. - 7,0); В- 12,1; СВ- 
56,9; кДж - 1372 (ккал - 328). 


Порциониите агнешки полуфабрикати се под- 
готвят, заливат се със студена вода и се варят при ви- 
сока температура. След като кипне, бульонът се посо- 


лява, прибавя сс една част от оцета и се отпенва. При-. + 


бавят се последователно предвидените зеленчуци, на-. з 
рязани на красиви едри форми, и част от мазнината. 
Варенето продължава при умерено нагряване до кулй- 
нарна готовност на месото и зеленчуците. Готовата 
супа се подправя и оцветява с останалите подправки 






















- Стерилизврани небелени 
| домати 

Ощет 

Магданоз 


Черен пипер 
Хрян 
Сол 








Тегло на една порция, г: 








Продукти 
за 10 порции 































Пиле 
Телешко месо от трупа 
- Телешко месо разфасовано 
Телешки език 

Пресен колбас 

Кренвирши 

Слънчогледово масло 

- Маргарии 

Краве масло 

Лук 

Моркови 

Целина 

Картофи 

Червени домати 

- Стерилизирани небелени 
домати 

Оцет 

Магданоз 

Черен пипер 

Хрян 

Сол 








Брутно | Нетво 
тегло, г | тегло, г 
316 300 
333 250 















263 250 
200 20 
18 100 


102 100 
Ши Ц 
ЦИ # 
30 3 

100 Ш 

100 80 

100 Щи 

700 

150 





160 
30 
50 
15 

100 
15 





Добив, г: 





Тегло на една порция, 2: 





Продукти 
за 10 порини 


1 тегло, г 


Нетно 
тегло, г 


Брутно 





Овнешко месо с кост 


- Шилвшко месо 
Черен пипер 











Тегло на една порция, г: 





1360 1360 


1360 1360 
2 2 





тоооузооо 
гооузоо 





4. 





и с кравето масло. Поднася се поръсена с дребно на- 
рязани листа от магданоз и целина. 


Отделно се поднася в чашка ипи сосиера сос ог хрян. 


722. Комбинирано варено (пети мармит) 


Химичен състав на една порция, »: Б 
жив. - 18,5); М- 17,0(в т.ч. раст. - 12); В 
54 А: кДж- 1226 (ккал - 203). 


Пилето, езикът и месото, почистени и измити, СС 
заливат със студена вода и се нагряват при повишена 
температура до кипване. След това бульопът сс посо- 
лява, прибавя се една част от оцета и се отпсива. При- 
бавя се лукът, разрязан на половинки и запечен. Сва- 
реното пиле, месото и езикът се изваждат от бульона, 
измиват се с хладка вода и се поставят в ПОДХОДЯЩ 
съд. Езикът, докато е топъл, се почиства от кожата. 
Бульонът се прецежда и в него. се слагат последова- 
телно да се сварят предвидените зеленчуци, нарязани 
на красиви едри форми, и част от мазнината. Варене- 
то продължава при умерена температура до кулинар- 
на готовност на зеленчуците. Бульонът се подправя с 
останалите подправки ис кравето масло. 

Колбасът и кренвиршите, нарязани на порционни 
парченца, се кипват във вода. При поднасяне във вся- 
ка чиния се поставя по едно парче обезкостено месо 
от пилето, от телешкото месо, от езика и от колбасите 
и се налива бульон от сварените зеленчуци. 

Отделно се поднася в чашка или сосиера сос от 
хрян. 


2),0 (итч 
27 СВ 


723. Овче (шилешко) курбан 


Химичен състав на една порция, 2: Б - 25,7(в т.ч. 
жив. - 257); М- 104 (вт.ч. раст. - 0), В- 0; СВ - 41,6; 
кДж - 844 (ккал - 201). 


Месото се порционира по 136 » с кост и се поста 
вя измито в студена вода, която при завирането се пол 
солява, Подправя се и варсисто продъпдива при тихо 
кипене до пълната готовност на месото ( срвира се 


патуранси 


109 
































































































724. Супа от месо и зеленчущг : 
: ф с 720. Супа от месо и картофи 
Продукти | Бруто Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 11,8 (в та, 11 Ша 1 

за 10 порини тегло, г | тегло.г | вид жив. - 10,0); М- 140 (вт.ч. раст.- 10,2))В- 120; СВ. | Тезтиац Пролукти Брутно Нето | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 10,7 (в т.ч. 
Телешко месо от трупа 634 40 ав 41,8; кДж - 950 (ккал - 227). ДВ С за Юпориищ тегло, г пан 2 | вида па, с 82), пе 4. (в ара - 100); В- 16,7; СВ - 
- Телешко месо разфасовано 4241 400 246 Нарязаното на малки парченца месо се залива със Е Телешко месо от трупа 534 400 248 5 кДж (кал ). 
- Овнешко месо без кости 500 400 301 студена вода (бульон), посолява се и се вари при уме- - Телешко месо разфасовано 421 400 248 Нарязаното на малки парчеица месо се залива със 
- Агнешко месо с кости 409 400 29 рена температура. С една част от зеленчуците (лук - Агиешко месо с кости 409 400 124 студена вода, посолява се и се вари при умерена тем- 
Слънчогледово масло 100 10 моркови, ислина, домати, червен пипер) се приготвя - Овнешко месо без кости 500 400 30| пература. Приготвя се светлочервена запръжка, която 
- Свинска мас 10 10 светлочервена запръжка, която ос разрежда с бульоц“ - Свинско месо от трупа 460 400 20 се разрежда с бульон и се прибавя към супата. Когато 
- Маргарин 100 100 и се прибавя към супата. Варенето продължава до по- :- Свинско месо разфасовано с заври течността и месото полуомекне, се прибавят част 
Лук 100 4 луомекване на месото. кост (6у1) 494 400 2604 отподправкитеи нарязаните на кубчета картофи. След 
Моркови 2 16 Останалата част от зеленчуците - лук, моркови, Слънчогледово масдо 100 100 завиране на картофите се слагат нарязаните на дреб- 
Целина 150 135 целина, както и прясно зеле, нарязани на ивички (куб- - Свинска мас 100 100 но обелени домати. Готовата супа се овкусява и се 
Прясно зеле 150 129 чета), се задушават последователно в мазнина, дока- - Маргарин 100 100 поръсва с дребно парязания магданоз (джоджен). 
Зелен фасул (стерилизиран) 150 ТИ) то се изравнят по кулинарна готовност, и се сипват 24 Картофи 850 637 : 
Картофи 400 300 към врящата супа. Допълнително се прибавят наряза- н: Лук 100 84 
- Картофи (стерилизирани) 300 зо нитев съответни форми картофи и зелен фасул,амал- 1 а ти м 
Червени домати 2 188 ко след това - обелените червени домати. Супата се Моркови 100 НИ 
- Стерилизирани домати 150 150 застроива с варена застройка и се подправя. При под- 3 Делина 100 ” 
Яна (1, бр. 15 в насянс се поръсва с дребно нарязан магданоз. : рап 0 и 
Кисело мляко 30 201 с Брашно 30 Е 
Брашно 2 2 Червен пипер 6 6 
Оцет 25 И Червени домати 200 186 3 
Магдапоз (ислина-листа) 50 Е - Стерплизарани домати 150 ТЕ 
Червен пипер 2 2 Оцет 25 25 
Сол 1 15 Магданоз 5 5 
Добив, г: 3000 | - Целина - листа 5 
Тегло на една порция, г: 300 : - Джоджен - зелен 5 

: : Сол 5 





Продукти 




















725. Супа от месо и спанак 





Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 11,9 (в та. 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г жив. - 8.8); М- 16,9 (вт.ч. расг. - 10,0); В - 13,7; СВ - 

Агнешко месо с кости 409 400 292 46,9; кДж - 1093 (ккал - 261). 

- Овнешко мс:0 Зез кости 500 400 300 Нарязаното на малки парченца месо се залива със 

- Телешко месо от трупа 534 400 2481 студена вода (бульон) и се вари при умерена темпера- 

- Тедешко месо разфасовано 421 400 28 тура. Приготвя се светлочервена запръжка, която сс 

Слънчогледово масло 100 100 разрежда с бульон и се прибавя към супата. След като 

- Свинска мас 10 100 заври течността и полуомекне месото, се прибавят на- 

- Маргарин 100 100 рязаният и леко задушен спанак, оризът (фидето) и част 

Спанак 600 390 от дребно нарязаните домати. Варенсто продължава до 

Ориз Ю 30 кулинарна готовност ча продуктите. Супата се застрой- 

- Фиде 30 8 ва с варена застройка и се подправя. При поднасяне се 

Зелен лук 240 176 поръсва с дребно нарячания магданоз. 

- Лук 20 168 

Доматсно пюре 3 3 

Червени домати 30 282 

- Стерилизирани домати 290 230 

Червен пипер 6 6 

Яйиа (15 бр.) 15 60 

Кисело мляко 300 291 

Брашно » » 

Ошет 25 25 

Сол 15 15 П в 

Иетнна н и К азпанев зеленчуци съдържат много вода, по- 
- ради което са нежни, лесно се развалят и ггоят 

Добив, г: 3000 | ценните си хранителни вещества. Затова те са по- 

Тегло на една порция, г: 30) полезни като храна, когато са по-млади и све. 


















Добив, г; 









Тегло на една порция, г: 


Продукти 
за 10 порции 


Теившко месо от трупа 






Бруто 
тегло, 2 





- Телешко месо разфасовано 
Слънчогледово масло 
- Маргарин 
Кравс масло 
Лук 100 
- Праз 200 
Моркови 400 
Целина 100 
Карфиол 350 
Картофи 250 
Спашак 10 
Сметана 200 
Сол 15 
Оцет 
Магланоз 

----4 
Добив, г: 






Нетно 
тегло, 2 


140 
320 


192 
187 


200 











Тегло на една порция, 2: 

































Готов 
вид, г 


Химичен състав на една порция, г: Б- 10,3 (втч. 
жив. - 8,7); М- 17,8 (в т.ч. раст. - 7,0); В- 8,2; СВ - 
46,0; кДж - 1008 (ккал - 241). 


Нарязаното па парчеица месо се залива със сту- 
дена вода (бульон), посолява се и се вари при умерена 
температура до полуомекване. 

Приготвя се светлооранжева запръжка - лук (праз), 
моркови, целина, която се разрежда с бульон и се при- 
бавя към супата. След като заври течността, се приба- 
вят розички от карфиола, картофите па кубчета и спа- 
накът. Варенето продължава до кулинарна готовност 
на продуктите. Супата се подправя сьс сол, оцет и 
краве масло. 

При поднасяпе към супата се прибавят сметана и 


дребно нарязаният магданоз. 


зи 





в е 1 





728. Супа гулащ 




































































































Продукти Брутно | Нетно Т готов Химичен състав на сдиа порция, г: Б- 10,0 (вт 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид,г жив. - 8,2), М- 124 (и т.ч. раст. - 10,2); В- 10,6; СВ : 
рита За мо мр 3695 кДж- 835 (ккал - 200), Уеа 
- Телешко месо разфасовано 421 400 248 Нарязапото па парченца месо се залива със с 
„Овнешко месо без кости 500 400 депа вода (бульон), посолява се и се вари при умерен; 
лънчогледово масло 100 100 температура до полуомеквапе. ; 
Свинска мас 100 100 Приготвя се тъмночервена запръжка от мазнина. 
- Маргарин 100 100 лук, доматено шоре, препечсно брашно, червен. пипер, 
Лук 150 126 която се разрежда с бульона и се прибавя към супата. 
(оматено торе 5 5 Около 10 мипути след кипването се слагат нарязани: 
Червени домати 500 42 те на кубчета картофи и дафиновият лист. ; 
Стерилизирани домати 46 450 Готовата супа се овкусява със запечен и смлян ким 
Брашно 9 9 оцет и счукан чесън и се поднася поръсена с дребно 
Чериеи пипер р Р нарязания магданоз. 
Картофи 320 20 
Чесън 130 23 
Оцет Е 30 
(Сол 15 15 
Ким (кимион) 1 1 
Дафинов лист 0.1 01 
Магданоз 24 5 
Добив, г; ч 
Тегло на едиа порция, г; 
720. Супа от кюфтенца (топчета) 
Продукти Брутно | Нетно | Готоп Химичен състав на една порция, г: Б- 114 (втч. 
„за Ю порции тегно, 2 | тегло, 2 | вида жив. - 10,0); М- 1П1,1; (вт.ч. раст. - 7,0), 8-12,0; СВ - 
Генешко месо от трупа 534 400 7.6; кДж - 832 (ккал - 198). 
: Д: и. ДИ па а Ва Срховала кайма или обезкостеното и смляно месо 
аа ру се смесва с Д, от дребно нарязания лук, полусварения 
о разфасовано с ориз, яйцето, солта, черния пипер и се оформят кюф- 
коси (бут) 494 400 тена. 
Ооцешко месо без кости. 500 400 „  Морковите и останалият лук, нарязани на дребно. 
Аенешко месо без кости 53 400 леко се задушават в мазнина и се заливат с костен бу. 
Кайма готопа 400 400 льон. След кипване се прибавят кюфтенцата и остана- 
Полуфабрикат На 500 500| лият ориз и се варят 15 - 20 минути, след което се 
Слъцногледово масло 1 И прибавят и обелените нарязани червени домати. Су- 
Слноки ние т т пата се застройва с варена застройка и се подправя. 
Миририи 7 0 Поднася се поръссна с магданоз. 
Краме масло 3 30 
Пук 100 84 
Моркови 100 80 
Червеци домати. 150 141 
Ория 80 80 
Брашто 40 40 
Уица (Г. Ор,) 5 60 
Кисело мпяко 300 21 
Оцеу “0 30 
Сол 15 15 
Черен шниер 15 13 
Мигданоз 0 
Руа аа 3 МЕ 35 а Лукът не само че придава на ястието приятен 
Тегло па една порция, г: 300 Дса И ра а оро 
172 





1 
| 









Продукти 
за 10 порции 
Телешко месо от трупа 

- Телешко месо разфасовано 
- Свинско месо от трупа 

- Свинско месо разфасовано 
- Агнешко месо с кости 
Слънчогледово масло 

- Свинска мас 

- Маргарий 

Лук 

Моркови“ 

Целина 

Червени домати 

Е: Стерилизирани домати 
Червен пипер 

фиде 

Брашно 

Яйца (1,5 бр.) 

Кисело мляко 

Оцет 

Сол 

Черен пипер 

Магданоз 





Щи 
Нетно 
тегло, г 





Готов 
вид, ? 





534 
421 
460 
494 
409 
100 











обив, г: 


400 
400 
400 
400 
400 
100 
100 
100 







248 
248 
260 
260 
20) 








Тегло на една порция, г: 











“ 730. Супа от месо и фиде 


Брутно 
тегло, г 


Химичен състав на една порция, г: БР - 122 (втч. 
жив. - 10,0); М- 143 (вт.ч. раст. - 10,0); В- 13,0; СВ - 
42,7, кДж - 985 (ккал - 235). 


Нарязаното на малки парченца месо се залива сьс 
студена вода (бульон) и се вари при умерена темпера 
тура до полуомекване. 

Приготвя се светлочервена запръжка, която се рад 
режда с бульон и се прибавя към супата. Когато кипие 
течността, се прибавят фидето, подправките и обесле 
ните, нарязани на дребно домати. Супата се застрой 
ва с варена застройка и се подправя. При поднасяне 
се поръсва с дребно нарязания магланоз 





По-ярко обагрените моркови са по-богати на ка- 
ротин (провитамин А). 





731. Щи от свинско месо 









Продукти 
за 10 порции 
Свинско месо от трупа 

- Свинско месо разфасовано с 
кости (бут) 

Стънчогледово масло 

- Свииска мас 









Брутно 
тегло, г 





Нетно 
тегло, г 












Готов 
вид, 2 




























Тегло на една порция, г: 





- Маргарин 

Лук 200 168 

Моркови 270 216 

Кисело зеле 800 600 

Картофи 580 435 

Сметана 200 200 

Сол 5 15 

Черен пипер Ю- 15 

Добив, г: 3000 


30 





Химичен състав на една порция, г: Б- 6,2 (в т.ч. 
жив. - 5,8), М- 22,8 (вт.ч, раст. - 10,0); В- 13,5; СВ - 
49,8; кДж - 1245 (ккал - 297). 


Нарязаното на малки парченца месо се залива със 
студена вода (бульон) и се вари при умерена темпера- 
тура до полуомекване. 

Приготвя се свеглооранжева запръжка, която се раз- 
режда с бульон и се прибавя към супата. След кипванс 
се поставят нарязанато на кубчета зсле, задушено в маз- 
нина, картофите и останалите подправки. 

Супата се поднася със сметана. 








732. Разсолник с месо 
































































Продукти Брутно | Нето | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло.г | вид,» 
Телешко месо от трупа 600 150 280 
- Телешко месо разфасовано 475 450 280 
- Агнешко месо от трупа 540 405 290 
- Пиле 720 410 295 
- Кокошка 680 41 290 
Стерилизирани краставици 450 250 
- Кисели краставаци 250 240 
Картофи 300 235 
Моркови 120 96 
Целина 150 105 
Магданоз (корени) 50 35 
Пашърнак 50 38 
Лук 14 18 
- Праз 18 126 
Спанак 20 130 
- Киселец 220 132 
- Зелена салата 15 и 
Краве масло 10 100 
- Маргарин 100 100 
Сметана 200 200 
Магданоз 40 И 
- Копър 4 И: 
Сол 8 
Добив, г; 3000 
Тегло на сдна порпия, г: 300 








733. Месна солянка 








| 














Продукти ПЕН Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
Телешко месо от трупа. 600 450 280 
- Телешко месо разфасовано 415 450 280 
Обикновена шунка 250 20 200 
- Пастьоризирана шунка 20 202 200 
Кренвирши 200 196 196 
Телешки кости 1000 1000 
Стерилизирани краставици 350 1983 
- Киседн краставици 180 166 
Лук 300 252 
Доматено пюре 30 30 
Краве масдо 100 100 
- Маргарин 100 100 
Капри 50 50 
Маслини 200 130 
Лимони 300 25 
Сметана 300 300 
Дафинов лист 0 0 
Черен пипер 15 13 
Магданоз 40 28 
Сол 6 6. 





Добив. г; 
| Тегло на една поршия. г: 








374 






















Химичен състав на една порция, г: Б- 115 (вт.ч, 
жив. - 9,7); М - 16,6 (вт.ч. раст. - 0,2); В - 8.2; СВ. 
40,6; кДж - 986 (ккал - 235). 


Обезкостеното, измито и нарязано на порционни 
парчета месо се вари при тихо кипене в събтветнид 
костен бульон. Морковите и лукът се нарязват на дреб- 
но и се задушават в маслото. Към почти омекналото 
месо се прибавят задушените зеленчуци, нарязаните 
на Сламки целина, корени от магданоз и пащърнак, 
след това нарязаните на кубчета или филийки кисели 


краставички и се оставя да кипне. Накрая се добавя : 


нарязаният на тънки ивички спанак, (киселец или зе- 
лена салата), посолява се и сс подправя с отделно пре- 
варената заливка от краставичките. Към готовия раз- 
солник се прибавя разбитата сметана. Поднася се с 


порционно парче месо, поръсено със ситно нарязан 
магданоз (копър). 


Химичен състав на една порция, г: Б- 183 (вт. 
жив. - 14,5); М - 29, (в т.ч. раст. - 2,1)В- 53; СВ - 
58,7, кДж - 1545 (ккал - 369). 


Почистеното и измито месо сс нарязва на порци- 
онни парчета и се вари при тихо кипсне в костен буль- 
он. Ситно нарязаният лук се задушава в маслото, при- 
бавя се доматеното пюре, което също се задушава. 

Към сварсното месо се добавят задушеният с до- 
матеното пюре лук, обелените и нарязани на едри 
сламки или на кубчета кисели краставички, капри, част 
от изчистените от костилките маслини, дафиновият 
лист, черният пипер на зърна, солта, нарязаната на 
тънки филийки шунка, кръгчета кренвирщи и ври при 
тихо кипепе. 

При поднасянето в чинията се поставят порцион- 
но парче меса, шунка, кренвирш, сметана, част от иЗ- 
чистените от костилките маслини, кръгче от обелен 
лимон и се поръсва със ситно нарязан магданоз. 




















734. Солянка (сборна) по руски 





















+ 
Продукти Брутно Нетно 
за 10 порции тегло, г. | тегло, г 
533 
ко месо от трупа 
, рани месо разфасовано и : 
Бъбреци ши 
Шунка 
- Пресована шунка щ 
Кренвирши Д 
Краве масло 
Спънчогледово масло Е 
Лук 
Кисели краставици т 
- Стврилизирани краставици - 
Маслини п 
Доматено торс с 
Дафинов лист : 
Черен пипер Д 
Сметана щ 
Лимон : 
Магданоз в 
- Копър 
Сол 
Добив, 2: 











Тегло на една порция, г: 




















ален СУША ОТ СУБПРОДУКТИ 








е--<<--- 


Химичен състав на една порция, г: Б- 251 (вт.ч. 


жив. - 23,8); М - 30,2 (в т.ч. раст. - 4,5); В- 4,5, СВ - 
04,8; кДж - 1675 (ккал - 400). 


Месото и предварително марикованите бъбреци 
се варят в бульон, към който се прибавя светлочервс- 
на запръжка от слънчогледовото масло, лука, дома- 
теното пюре, дафиновия лист, черния пипер и солта. 

Шунката и кренвиршите се нарязват на тънки ивич- 
ки. Киселите краставички се обелват, почистват се от 
семената и сс нарязват на дребни парченца, дебели 2 - 
3 мм. Така приготвените продукти се пускат във вря- 
щия бульон и се варят 10 - 15 минути. Преди да се пре- 
крати нагряването, солянката се застройва със смета- 
на. Подправя се с краве масло. При поднасяне в супата 
се поставят маслини, очистени от костилките, кръгче- 
та обелен лимон и ситно нарязан магданоз. 













































































735. Език - варено 











Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за и порции тегло, г | тегло, г вид, е 
Език - телешки нли говежди 1820 1820 1000 
се аи 
Моркови. е: т 
Целина г. , 
Магданоз - корени : : 
пр 100 в 

у 
Червени домати 200 150 
- Стерплизирани червени 
3 

ломати по - 
Краве масло и - 
Магданоз (и 3 
Хряй -. - 
Оцет ш г 
Черси пипер ; | и 
Сол 1 




















Химичен състав на сдна порция, г: Б- 32,7 (в т.ч. 
жив. - 31,2); М- 19,6 (в т.ч. раст. - 0,2); В- 9.1; СВ - 
02,8; кДж - 1482 (ккал - 394). 


Езикът се измива добре, почиства се и се поставя 
в студена вода. След кипвапето бульонът се посолява 
и се отпепва с решетъчна лъжица, оставя сс да ври 
при тихо кипене. 

Обелените, измити и нарязани с къдраво ножчс 
кореноплодни и ситно нарязаният лук се варят в мал- 
ко вода или бульон до омекване. Прибавят се наряза- 
ните на сдри кубчета или нарязани с къдраво ножче 
картофи, а след това обслсните и нарязани червени 
домати и черният пипер на зърна. 

Добре свареният език се обслва още топъл (или 
се потапя в студена вода и се бели). Бульонът от сва- 
рения език се прецежда и се добавя към сварените з3е- 
леичуци, прибавят се нарязаният на филийки език и 
кравето масло. я 

Вареното се поднася поръсено със ситно парязан 
магданоз, хрянът се поднася отделно, настърган и 
подправен с оцет. 








Продукти 
за 10 порции 


736. Шкембе - чорба 





Телешко шкембе 

- Овчи, агнешки и др. шкембета 
- Телешко шкембе - замразено 
- Овчи шкембета - замразени 
- Телешки шердени 

- Овчи, агнешки шердени 

- Телешки шердени - замразени 
- Овчи шердени - замразени 
- Телешки топове (тефтери) 
- Телешки черва дебелн 
- Телешки черва дебели - 
замразени 
Телешки кости 
Слънчогледово масло 

Краве масло 

Маргарин 

Сюциска мас 
Прясно мляко 
Чесън 
Черен пипер 
Червен пипер 
Люти червен пипер 


Лютиви пиперки 
Оцет 


Сол 








Брутно | Нетно 
тегло, г тегло, г 
1470 1440 150 
1530 150 150 
1250 187 750 
1300 1157 150 
152 1500 150 
1740 1705 750 
1900 1691 750 
2180 1831 750 
2080 1872 150 
1380 1366 150 
1350 1270 150 
1000 1000 
100 100 
100 100 
100 100 
100 100 
500 485 
50 40 
15 1,5 
10 ЦИ 
2 2 
50 50 
50 50 
10 10 











Добим, и: 





Тегло на една порция, г: 


3000 
300 





Химичен състав на една порция, г: Б- 18.7 (вт.ч. 
170 (ит.ч. раст. - 10,3); В - 4,8; СВ 


жив. - 180); М 


45,8; кДж - 1084 (ккал - 259). 


Добре изчистсиото и измито ищембе (шердени, де- 


бели черва) заедно с телеижите кости се поставя в сту- 


дена вода и се вари до пълното омекване на шкембето го 


- около 6 - 8 часа, при тихо кипене. Свареното шкем- 
бе се оставя да се изцеди. 


Към бульона се прибавя горещото прясно мляко, 5 
посоллва се и се слага мазпината, оцветена с червен и 


пипер. 


Шкембето се накълцва на по-едро или на по-дреб- 
но и се връща в бульона, подправен със смлян черен 
пипер. Накълцаното шкембе може да се съхранява в 


част от бульона и при сервирането да се слага вчи- 


ния, след което да се залива с основния бульон. 


Шкембе-чорбата се поднася гореща, отделно св. 


сервира счуканият със соли подправен с оцет чесън и 
лютивият червен пипер или потивите пиперки. 


737. Супа от свински субпродукти 





Продукти 























Химичен състав на една порция, г: Б- 12,8 (в т.ч. 
жив. - 12,2); М - 9,7 (в т.ч. раст. - 0.3); В- 48; СВ - 
351; кДж - 6174 (ккал - 161). 


Супата се приготвя както шкембе-чорба (рец. Хе 736). 





Горещите супи при поднасяне трябва да имат 
температура +75"С, а студените - +10С." 





Бруто | Нетна 
за 10 порции тегло, г | тегло, г 
(Сониско шкембе: 905 926 
амрилено синиско шкембе 975 926 
Сроиски черва 860 #2 
Цмрачеци свински черва 1000 840 
Крапе масло 50 50 
Сониска мас Е 2 
Прясно мляко 500 485 
Чесъщ 50 9 
Черен пипер 2 
Чернен пипер И 0 
Лютии червен пипер 20 2 
Лютиви пиперки 50 49 
Оцет 50 50 
Сол Ел 0 | 10 
Доби, »: 
Тегло на една порша, 2: 
Ш 


























738. Топла пача 


Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, г 
Свински крака 


Свински уши и опатки 
- Свинска глава 

- Телешка глава 
Прясно мляко 

Чесън 

Череп пипер 

Сушени лотива пиперки 

- Лютиви пицерки - туршия 
Одет 

Сол 
Добив, г: 

Тегло на една порция, г: 




























Химичен състав на една порция, г: Б- 327 (вт.ч. 
жив. - 32,4), М- 22.1 (в т.ч. раст. - 0); В- 25, СВ - 
64,7; кДж - 627 (ккал - 149). 


Добре измитите субпродукти или глави се почи 
стват и се оставят да се изкиснат в студена вода, След 
това се слагат в студена вода н сс варят при кинсие до 
пълното омекване па месото. Изваждат се от бульона, 
обезкостяват се и се нарязват на дребно. Към преис 
дения бульон се прибавя месото, посолява се, цобайи 
се горещото мляко и сс довежда до кипване. (Паряза 
ното месо може да се съхранява отделно и при подиа 
сянето да се залива с готовия бульон.) 

Пачата се поднася поръсена със ситно смлян че 
рен пипер, като отделно се сервират счуканият със сой 
и подправен с оцет чесън и лютивите пиперки 


739. Супа от глави и зеленчуци 


Продукти Брутно | Нетно | Гот 
за 10 порции тегло, г | тегло,2 | вид 
Свинска глава 


ов 
1020 1000 500 
- Телешка глава 


500 
- Агнешка (шилешка) глава 500 
Моркови 
Целина 
Пащърнак 
- Магданоз - корени 
Лук 
Червени домати 
- Стерилизирани червени 
домати 
- Доматено шоре. 
Ориз 
- Фиде 
Краве масло 
- Маргарин 
Кисело мляко 
Яйца (2 бр.) 
Брашно 
Черен пипер 
Магданоз 
Оцет 
Сод 











































3000 
300 












Тегло на една порция, г: 





Химичен състав на една порция, г: Б- 22,3 (вт.ч. 
жив. - 20,6); М- 22,8 (вт.ч. раст. - 0.4); В- 13,8; СВ - 
64,8; кДж - 1503 (ккал- 359). 


Добре почистените глави се оставят да киснат в 
студена вода, след което се слагат в студена вода и се 
варят при тихо кипене до готовност, като при завира- 
нето бульонът внимателно се отпенва с решетъчна 
лъжица. 

Зеленчуците се нарязват на дребно и се задушават 
в маслото, добавят се част от обелените и нарязани 
на дребно домати, заливат се с получения прецеден 
бульон, който се оставя да кипие. Във врящия бульон 
се слагат почистеният и измит ориз (фидето) и оста- 
налите обелели червени домати - ври при тихо кипе- 
не. Накрая се застройва с варена застройка от разби- 
ти с мляко и брашно яйпа и се посолява, добавят се 
смленият черен пипер (и оцет) и свареното, обезкос- 
тено. нарязано на парчета месо. 

Супата се поднася гореща, поръсена със ситно на- 
рязан магданоз. 


Е 





740. Агнешка дроб-чорба 








Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид,г 
Агнешка (шилешки) дреболии 550 523 Це 355 
Ориз 100 100 
Моркови 150 120 
Кромид лук 150 126 
- Пресен зелен лук 150 10 
Червени домати 400 300 
- Стерилизирани червени 20 210 
домати 100 10 
Краве масло 100 100 
- Маргарни 300 201 
Кисело мляко 2100 80 
Яйца (2 бр.) 30 30 
Брашно 1, 1, 
Черен пипер 200 190 
Лимон 2 2 
- Оцет 40 30 
Джоджен 40 28 
Магданоз 10 Ш 
Сол 






Добив, г: 









300 





Тегло на една порция, г: 


300 








Продукти 
за 10 порции 


























Агнешки чревца 1600 1488 700 
-- Овчи черва (бумбари) 1800 1738 700 
- Агнешки (овчи) пкембета 1300 1274 700 
- Овчи шердени (замразени) 2050 1722 700 
- Овче шкембе (замразсно) 1200 1068 695 
Прясно мляко 500 455 
Краве масло 100 100 
- Маргарин 10 100 
Чесън 30 Ш 
Червен пипер 0 0 
Черен пипер 15 15 
Оцет 5 50 
Сол 10 0 
Добив, г: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 








378 


Химичен състав на една порция, г: Б- 10,0 (вт.ч, 
жив. - 8.1): М- 12,6 (в т.ч. раст. - 0,5), В- 154; СВ. 
41,6; кДж - 924 (ккал - 220). : 


Добре почистените и измити агнешки (шилешки) 
пребодии се попарва. свряла вода и се варят при тихо 


кипене. 


Нарязаните на дребно или настъргани моркови се“ 
задушапат в част от маслото със ситно нарязания луки 
счаст от обелените и нарязани червени домати, приба-. 


вя се прецеденият бульон от дреболните. Добавят се 
полуомекналите нарязани на дребно дреболии, почис- 
теният и измит ориз и останалите обелени и нарязани 
на дребно домати, посолява се и се прибавя ситно на- 
рязаният джоджен. Вари се при тихо кипене, като на. 


края се прибавя варена застройка от разбитите с мляко“ 


яйца и бращно и останалото масло. Чорбата се подна- 
ся подправена с лимон и поръсена със ситно смлян 
черен пипер и нарязан на ситно магданоз. 


741. Супа от агнешки (овнешки) чревца 


Брутно | Нетно | Готов 
зет е тегло. г вид, 2 


Химичен състав на сдна порция, г: Б- 104 (вт.ч. 
жив. - 10,4); М - 33,0 (вт.ч. раст. - 0,1), В- 4,2; СВ - 
51,1; кДж - 1561 (ккал - 373) 


Добре почистените и измити в няколко води чрев- 
ца (шердени, шкембета) се поставят в студсна вода и 
се варят до пълното им омскванс. 

Сварените субпродукти се отцеждат, а към бульо- 
на се прибавят горещото прясно мляко, оцвстеното с 
червен пипер масло и солта. : 

Шкембето се пакълцва - на по-едро или на по-дреб- 
но (по желание), и се връща в бульона, който се подпра- 
вя с черен пипер. Накълцаното шкембе може да се. съхра- 
нява в част от бульона и при сервирането да се поставя в 
чиния, след което се залива с основния бульон. 

Супата се поднася гореща, отделно се поднася счу- 
каният чесън, подправен с оцет. 











я КРЕМСМ 


ша в 


резене пениемеенетрлетаттеезнна 

























































































742. Кремсупа от зеленчуци 




































Продукти Бруто | Нетно | Готов Химичен състав на една порция (без притурка), г; 
за 10 порици тегло, г | тегло, г | вид,г Б- 6.1 (вт-ч. жив. - 3,5): М- 10,2 (вт.ч. раст. - 0,3); В 
я - 202; СВ - 39,8; кДж - 841 (ккал - 202). 
Картофи 600 450 : 
Моркови 200 160 Почистсните, измити и нарязани картофи, морко 
Целипа 150 105 ви, целина, тиквички се поставят в гореща оц и се 
Тиквички 150 12 варят до омекване, след което се пасират. Прибавят 
Стерилизиран грах 220 14 2100 се поотделно пасираните добре узрели червени дом: 
Червени домати 300 282 ти и грах. Брашното се изпържва до светлозлатист цвят 
- Стерилизирани червени вчаст от маслото, добавят се част от горещото мляко 
250 250 и зеленчуковата отвара, а след това пасираният зслен- 
Сена 800 1 чук. Сместа се посолява, разбърква се и се оставя да 
ПИ сен Т Ю ври при тихо кипене. : 
Кр иа Застройва се с яйцата, разбити с останалото мла 
Ана ара н: (- ко, прибавя се кравето масло. 
оо Й Е: Кремсупата се поднася с кругончста от хляб. 
ол 
Притурка (рец. Жо 14) 300 300 300 
Добив, г: 3000 
Тегло на една порция, г: 2300 








743. Кремсупа от картофи 
































--- 


3 ти Гета Химичен състав на една порция (бсз притурка). г: 
ар, Ока Ела вид, г | Б-7,7 (вт.ч. жив. - 4,1); М- 12,3 (вт.ч. раст. - 0,2); В 
- 33,2; СВ - 571; кДж - 1175 (ккал - 281). 

Лук 50 47 е 
Картофи 1800 135 Картофите се обелват, измиват сс и се нарязват 
Моркови 4 32 на едро, сваряват се до пълно омекване в разредена с 
Прясно мдяко 1000 910 подсолена вода запръжка, след което се пасират. До- 
Краве масло 100 10) бавят се отварата от картофите и приготвеният от 
- Маргарин 0 10 2001 брашното с част от млякото н от маслото бешамелов 
Яйца (2 бр.) 100 80 сос. Ври пяколко мипути при тихо кипене, застройва 
Брашно 35 15 се с лицата, разбити с останалото мляко, и се добавя 
Сеп з в Цар масло. сИ СИЕ 

я чета яб. 
Притурка (ре. Р 19) 30 | 30 300 ремсупата се поднася с крутов 
Добив, г: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 





744. Кремсупа от спанак (коприва, лапад) 























Химичен състав на една порция (без притурка), г: 
Б- 7.9 (вт.ч. жив. - 3,5), М- 124 (вт.ч. раст. - 0,5); В 
- 13,2; СВ - 38,2; кДж - 829 (ккал - 198). 





Готов 
вид, 2 








Почистеният и измит спанак се вари в леко подсо- 
лена вода до пълното му Омекване, след това се пасира. 

Брашното се запържва в част от маслото до зла- 
тист цвят. Прибапят се част от горещото мляко и от- 
варата или бульона, както и пасираният спанак (коп- 
рива, лапад), посолява се, размесва се и се оставя да 
ври при тихо кипене. 

Застройва се с разбитите с млякото дйца п се до- 
бавя останалото масло, Кремсупата се поднася с кру- 








Продукти Брутно | Нетио 
за 10 порции тегло, г | тегло, г 
Спанак 17 
- Коприва 100 
- Лапад М 
Краве масло 10 
- Маргария Ш 
Прясно мляко щ 
Яйиа (2 бр.) м 
Брашно 8 
Сол 
Притурка (рец, Хо 14) 3 
Добив, г: 





тончета от хляб. 


зо 





Тегло на едца порция, г: 





300 

















745. Кремсупа от тиквички (моркови) 
































Продукти греда ЕР 
а ос аа ра СЯР) върти А ДАКИЯ дива 
аи 1600 1280 - 15,0; СВ - 391; кДж- 914 (ккал - 20). щ.. 
- Моркови ; 
Да ци пи г Обеленн ген измити тиквички (моркови) се наряз- 
ви < и: ие ват на дребни парчета и сс варят в подсолена вода до 
Па Н я пълното им омекваис. Запържва се брашното в част 
аи ш и от маслото до светлозлатист цвят, прибавят се отва, 
ии Ш : Пай от зеленчуците, горещото мляко и пасираните 
щ 8 зеленчуци (тиквички иди моркови). Сместа се раз 
Брашно 90 80 бърква н се оставя да ври при тихо кипене. : 
Сол 8 в Застройва се с разбитите с мляко яйца. Накрая с : 
“Притурка (рец. Ж 14) 300 300 300 поставя останалото краве масло, а преди покиденте: 
До та ти то - сметаната. 
Тезо пегитереа шШ Сервира се с крутончета от хляб. 











Продукти 
за 10 порции 


746. Кремсула от червени домати 










Брутно 
тегло, г 


Нетно 
тегло, г 





Химичен състав на една порция (без притурка), 2 











Червени домати 
Суврилизирани домати 

Прясно мляко 

Краве масло 
Маргарин 

Лища (2 0р.) 

Брашно 

дихар 

Сол 


Притурха (ред. Хо 14) 










Б-6,8 (вт.ч. жив. - 4,1); М- 12,6 (вт.ч. раст. - 0,4); В 




















1700 1600 - 19,0; СВ - 42,0; кДж - 927 (ккал - 221). 
та, са Добре узрелите червени домати се нарязват и се 
варят до пълното им амекване. Пасират се и се смес- 
100 100 ват с приготвения от брашното, част от млякото и част 
100 100 2100 от маслото бешамелов сос. Добавят се горещото мля- 
100 НИ ко, захарта и солта и се оставя да ври при тихо кипене 
100 100 десетина минути. Застройва се с разбитите с млякото 
0 0 яйца, подправя се с кравето масло и се поднася с кру- 
в Н тончета от хляб. 
300 300 








Добив, г; 














747. Кремсупа от грах (целина) 





Продукти 
за 10 порции 





Готов 


Химичен състав на една порция (без притурка), г: 
вид, 2 


па Нетио 
тегло, г | тегло, г Б-11,0(вт.ч. жив. - 3,5); М - 10,5 (втлч. раст. - 0,5); В 





зесей граж 
(Стерилизиран грах 
(Солозамразен зелси грах 
Цепина 
ОЧСПО МПЯКО 
(рише масло 
Маргарин 
ищци (2 Ор.) 
"рашно 





ол 


рипурка (рей, Хе 14) 








Цобии, 2 















2000 1000 - 24,2; СВ - 50,1; кДж- ЮИ (ккал - 241). 
и: и ни Изчистеният от шупгулки и измит грах (или обе- 
и и лената, Измита и нарязана на дребно целина) се по- 
ставя в гореща вода и се вари до пълно омекване на 
800 И граха, след което се пасира. 
0 0 Брашното се запържва в част от маслото до зла- 
80 Ю тист цвят, прибавят се част от горещото мляко и от- 
во варата от зеленчуците, посолява се и се добавя паси- 
раният грах (целината), размесва се и се оставя да ври 
при тихо кипене, 





Застройва се с разбитите с млякото яйца и се до- 
бавя останалото масло. Поднася с крутончета от хляб. 








Тегло ша една порция, г: 





30 








КО 


















| Тегло на една порция, г: 





Броколи 
Моркови 
Целина 

Краве масло 
- Маргарин 
Брашно 
Прясно мляко 
Яйца (2 бр.) 
Сол 

„| Ламон 
Притурка (рец. Юи) 


1200 
150 
150 
100 
100 

60 

1000 

100 
2 
60 





Петно 
тегло, г 





Готов 
вид. е 

















Добив, г: 








Зелсичуков бульон концентрат 
(4 бр.) 

Таквички 

Пресен грах 

- Стерилизиран грах 
Слънчогледово масло 
- Маргарик 

Краве масло 

Прясно мляко 

| Сметана 

Яйца (2 бр.) 

Брашно 

Естрагон 

Копър 

Чепен пипер 
Мастика 

Сод 


Притурка (ред. Жо 14) 





ТА 748. Крем супа от броколи 


Продукти Брутно 
за 10 порции тегло, г 


Химичен състав на една порция (без притурка), г: 
Б-9.7 (вт.ч. жив. - 4.0); М - 130 (вт.ч. раст. - 0,8); В 
- 32,9; СВ - 59,1; кДж- 1201 (ккал - 287). 


Броколите и другите зеленчуци се почистват, из 
миват в студена течаща вода, нарязват се на дреопо и 
се сваряват в подсолена вода. Пасират сс 

В отделен съд се запържва брашното с малко сой 
и част от кравето масло до златист ивиг, Разрежди се 
сбульона от броколите и врящото мияко и се ри фина 
добре. Прибавят се пасираните броколи и сисл кито 
поври няколко мицути супата се иреисжда 

Застройва се с разбитите с млякото чина Пакрая 
се поставя останалото краве масно 

Сервира се с крутоичета от Хий0. 


749. Крем супа от тиквички и зелен грах 





Добив, г; 





















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
3 за 10 порции тегло, г | тегло, г вид, 2 









Тегло на една порция, г; 





Химичен състав на една порция (без притурка), г: 
Б-6,3 (втч. жив. - 43); М- 16, (вт.ч. раст. - 1,1); В 
- 16,6; СВ - 42.6; кДж - 1004 (ккал - 240). 


Измитите, обелени н нарязани на дребно тиквич- 
ки, листа от естрагон и блаишираният грах се поста- 
вят в кипящия бульон и се варят до омекване, след 
ковто се пасират. 

Брашното се запържва в маслото и се разрежда с 
част от горещото пряспо мляко и бульона. Прибавят 
се част от подправките. 

Всички компоненти се смесват, разбъркват се и се 
варят при умерена температура около 20 минути. 

Приготвя се варена застройка от разбити яйца, 
част от прясното мляко, бульона и смстаната. Приба- 
вя се мастиката. 

Супата се застройва с варената застройка и при 
поднасяне се поръсва с копър и листенца естрагон. 


750. Кремсупа от карфиол 




















Продукти Брутио | Нетно | Готов 
за 10 лорции тегло, 2 | тегло, г вид, 2 
Карфиол 1300 15 
Картофи 000 450 
Пряско мляко 800 75 
Краве масло 100 100 2100 
- Маргарин 100 100 
Яйца (2 бр.) 100 80 
Брашно 50 50 
Сол 8 5 
Притурка (рец. Хе 14) 30 | 300 30 
Добив, г; 3000 
300 








Тегло на една порция, 2: 





Химичен състав на една порция (ез притурка), г: 
БАТА (и тъч. жив. - 3,5); М- ПО (тъч. раст. - 0,3), В 
199; СВ - 42,8; кДж - 972 (ккам + 221) 


Измитият и почистен карфиоп се постраис във ври 
ша подсопена вода и се осимие да ври при изво кийн 
ис, Добами се обелените, пзмити и нарязани на едри 
парчета картофи Ври до пълно омвкйяне на зепенч 
ците, спед което те се пасират Цобони се отварята #4 
зелсичупите, както и приготвенине Оецинчецов сек 
от Орапикото, ЧИС ОГ МАЧКОТО НООРЪНН пое 

Ври ияколко мипути при тихо зипейс, зйстройиа 
се с лицата, разбити с оспиншюто кувица не поравя 
останалото масло. 


Поднася с кругоичста ог хлу0 
































уа Кремсупа от гъби 

















Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 поршин тегло, г | тегло.г | вид.г 
Пресни гъби 850 
Моркови 100 
Лук 100 
Прясно мляко 150 
Краве масло 100 
Сметана 150 
Яйца (2 бр.) 100 
Брашно ю 
Сол“ 8 

„ Добив, г: 3000 

Тегло на една порция, г: щ: 300 





Химичен състав на една порция, г: Б- 6.8 ( 


39,5; кДж - 952 (ккал - 227). 


Пресните гъби се почистват добре и се смилат на 


машина. След това се задушават в част от маслото и 
малко вода, добавят се почистените, измити и наряза- 
ни на две моркови и лук. Задушава се ДО ПЪЛНОТО омек- 


ване на гъбнте. Запържва се брашното с част от мас: 
лото до светлозлатист цвят, прибавят се горещото 


мляко и гореща вода или бульон и след кипването се 
добавят задушените гъби (без морковите н лука), по- 
солява се и се оставя да ври при тихо кипене, застрой- 
ва се с разбитите с мляко яйца и сметаната. 


752. Кремсупа от зрял фасул 














Продукти па Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 
Зрял фасул 400 
- Леща 430 41 
Моркови 100 80 
Целина Щи 49 
Лук 1 59 
Прясно мляко 600 582 
Краве масло Ю 80 
- Маргарин 8 80 
Сметана 150 150 
Брашно 30 30 
Сол 8 8 
Притурка (рец. е 14) 300 300 
Добив. г: 





Тегло на сдна порция, г: 








753. Овесена кремсупа 

















Продукти Брутно | Нетно Г Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г ВИД, 2 
Овесено брашно 250 250 
Прясно мляко 1000 970 
Вода 1200 1200 
Сол 0 Ю 
Краве масло 25 25 
Сметана 50 50 
Притурка (рец. Хо 14) 100 100 
Добив, г: 








2500 





Тегло на една порция, г: 





382 





Химичен състав на една порция (без притурка), г.“ 
Б-11,7(втм. жив. - 1,9); М- 134 (втм. раст. - 0,6); В 


- 21,9; СВ - 57,9; кДж - 1198 (ккал - 286). 


Изчистеният и измит фасул се кисне в студена вода. 


няколко часа, след това се измива със студена вода и 
вари при тихо кипене. Добавят се почистените, изми- 
ти и нарязани моркови, целина и лук. Варенето 
продължава до пълното омекване на фасула (лещата) 
и с пасира. 

Брашното се запържва в част от маслото до свет- 
лозлатист цвят, прибавят сс горещото мляко и отва- 
рата от фасула (лещата), както и пасиранияг фасул 
(леща), посолява се, разбърква се и се оставя да ври 


при тихо кипене. Накрая се слага останалото краве 


масло. Преди поднасянето на супата се добавя смета- 
ната, както и крутончета от хляб. 


Химичен състав па една порция (без притурка), г: 
Б- 64 (вт.ч. жив. - 3,1); М- 7,0 (в т.ч. раст. - 0,3); В- 
21,5, СВ - 43,0; кДж - 851 (ккал - 203). 


Млякото сс кипва. Към него сс прибавя овесено- 
то брашно и кипи 2 - 3 мипути заедно с водата. 

Когато поизстние сместа, към нея се добавят кра- 
вето масло, солта и разбитата сметана. 

Поднася се с печени крутони. 


Вт.ч. 
жив. - 3,7), М- 16 (втч. раст. - 0,4), В - 12,3; СВ - 


















Продуки 
за Т) порции 


Смес царевин 
Прясно мляко 
Вода 

Сол 

Краве масло 


Притурка (рец. жи) 


7 


Брутно 
тегло 

2 
1000 
1200 

Щ 

2 
100 








Пейо 
тегло, 

20) 
9) 
1200 
Щ 
25 
100 


ЕД ЕЕ 





Гогой 
пиД. и 





Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 











уа, Кремсупа от риба 






































Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло, г 
Филе от мерлуза 1000 
- Треска 1380 
- Бяла риба, шаран 1500 
Моркови 20 
Корени от магданоз 50 
- Пащърнак 50 
Прясно мляко 800 
Краве масло 100 
- Маргарин 100 
Яйца (2 бр.) 00 
Брашно 80 
Лимон 300 
Черек пипер 1 
Сол Ю 
"Притурка (рец. Ж 14) 300 
Добив, г: 





Тегло на една порция, г. 














/54, Кремеуна от паревип 


Химичен състав на една порция (без притурка), г: 
Б 58 (вт.ч. жив. - 3,0); М- ЗА (в т.ч. раст. - 0.3); В- 
ДИ; СВ - 30,9; кДж - 714 (ккал - 170). 


Сместа се разрежда при непрекъснато бъркане с 
гоцлото мляко и водата. Посолява се на вкус, след 
което се прибавя маслото. 


Подиася се с печени крутони. 


Химичен състав на една порция (без притурка), г: 
Б- 21, (в т.ч. жив. - 20,0); М - 140 (в т.ч. раст. - 0,3), 
В-13,2; СВ - 52,2; кДж - 1135 (ккал - ПО ае 


Почистената и измита риба се поставя в студена 
вода заедно с измитите и нарязани кореноплоди. След 
като омекнат, рибата, морковите и корените на маг- 
даноза (пащърнака) се пасират. 

Брашното се запържва в част от маслото до зла- 
тист цвят, прибавят се част от горещото мляко и мал- 
ко рибен бульон, след това се добавя пасираната със 
зеленчуците риба. Всичко се размесва, посолява сс, 
поръсва се със ситно смлян черен пипер и се оставя 
да ври при тихо кипене. ( 

Застроява се с разбитите с мляко яйца и се под- 
правя с останалото краве масло. 

Готовата кремсупа се поднася с резенче лимон и 
крутончста хляб. 


756. Кремсупа от птици 









Продукти 
за 10 порции 
Пиле 

- Кокошка 

Моркови 

Корени от магданоз 

- Пащърнак 

Прясно мляко 

Краве масло 

- Маргарин 

Ата (2 бр.) 

Брашно 

Лимон 

Черен пипер 

Сол 


Притурка (рец, Хо 14) 











Брутно 
тегло, г 














Добив, а: 


Нетко 
тегло, г 


1070 
160 


485 









2100 












Тегло па една порция, г: 








Химичен състав па една порция (без притурка), г: 
Б- 296 (вт.ч. жив. - 28,2), М- 13.0(в т.ч. раст. - 0,3); 
В-11,3; СВ - 55,5; кДж - 1241 (ккал - 296). 


Почистената и измита птица се поставя в студена 
вода и се оставя да ври с почистените и измити мор- 
кови и корени от магданоз (пащърнак). Обезкостява 
се, като част от месото, за предпочитане бялото. се 
оставя за притурка към супата. Останалото месо за- 
сдно с кореноплодите се смила на месомелачна ма- 
шина с гъста решетка 2 - 3 пъти. Брашното се запър- 
жва в част от маслото до свстлозлатист цвят, приба- 
вят сс горещият бульон н част от горещото мляко, 
смлспите кореноплодии и месото. Претрива се, п0с0- 
лява се и се оставя да ври при тико кипене. Застройва 
се с разбитите с мляко яйца и се подпрапя с кравето 
масло. Кремсупата се поднася поръсена със ситно 
смлян череи пипер, с парченца от бялото меса, с ре- 
зенче лимон и крутойчета от хляо. 


г 
се 
Си 











757. Кремсупа от черен дроб 





Продукти 
за 10 порции 


Бругно | Нети 








но Готов 





тегло, г тегло, 2 вид, е 

Телешки черев дроб во | 
- Телешки черен дроб 

(замразен) 840 

- Дроб от птици 70 
Моркови 20 
Кореин от магданоз 2 

- Пашърнак 5 
Прясио мляко 800 
Краве масло 100 

- Маргарин 100 
Яйща (2 бр.) 100 
Брашно 80 
Черен пипер | 
Сол 8 
Месен бульон (рец. Хо 5) 1000 
Притурка (рец. Хо 14) 300 








Добив, г: 


пазен 








Тегло на една порция, г: 


Аааа ааа ное ИВАН. 


300 





758. Кремсупа от мозък 





Продукти 
за 10 порции 


ша 
Брутно 


Нетно 






Готов 
Вид, г 








Телешки бульон концентрат 

(10р.) 

Телешки мозък 

Супимогледово масло 
Зсхтин 

Краве масло 

Тук 

слина на глави 

зрашно 

риспо мляко 

ЯИща ( ЗОр. ) 

Лагданоз 

имон 


> 


Индийско орехче 


срен пипер 
Сол 


Тритурка (рец, Мо 14) 


Доби, «; 








# 
160 6 











тегло, г | тегло. г 


40 
60 




















Тегло на слид. порция, 2: 








Химичен състав па една порция (без з притурка), 
- 189 (вт.ч. жив. < 7 В), М - 14,0 (вт.ч. раст. -0,2 
Е - 14,2; СВ - 51.,0; кДж 1147 (ккал - 274). 


Почистеният от ципи и жили черен дроб се измиз 
ва добре, нарязва сс и се оставя да ври при умерена 
температура. Прибавят се почистените, измити и на- 
рязани зеленчуци. Ври до пълпо омекване. Пасират се 
и се смилат на месомелачната машина с гъста решет: 
ка най-малко два пъти. 

Брашното се запържва в част от маслото, приб. 
вят се част от горещото мляко и горещият месен бу- 
льоц. Добавят се смленият череп дроб и зеленчуците, 
разбърква се, посолява се и се претрива. Оставя се да 
ври при тихо кипене, застройва се с разбитите с мляко 


със ситно смлян череп пипер и с кругончета от хляб, 


Химичен състав на една порция (без притурка), г: 


Б- ПА (вт.ч. жив. - 1,7); М- 21,8 (в т.ч. раст. - 10,8); 
В- 141; СВ - 48,5; кДж - 1249 (ккал - 298). 


Мозъкът се почиства от ципата и кръвоносните: 


съдове, измива се и се вари в телешки бульон. Приба- 
вят се нарязаните на дребно лук и целина, оцет, соли 


част от подправките. След сваряване мозъкът и 36-. 


ленчуците се пасират. 
Приготвя се запръжка от мазнината, магданоза и 
брашното. Разрежда се с горещо прясно мляко и част 
хот бульона. Пасираната маса и запръжката се смесват 
и супата се вари около 20 минути. 


Приготвя се варена запръжка от прясно мляко и.- 


яйчени жълтъци, която се овкусява с останалата част 
от подправките. 

Готовата супа се застройва с варената застройка 
и се поднася поръсена със ситно нарязан магданоз, 
смляц черен пипер, кръгче лимои и притурка. 










яйца, подправя се с краве масло. Поднася се поръсена. + 

















МЛЕЧНИ СУПИ вее 
























































паеегирванаатобрранокоааарои ии ПАОЦРАЖАНА. 





Течната част на супата е пълноценно, обезмаслено, разредено с вода, кондензирано или на 


прах мляко или разредено с вода кисело мляко. 
Приготвя се от зърнени продукти, макаронени изделия, зеленчуци и др. 
Продукти, които трудно се сваряват в МЛЯКО, СЕ варят. предварително във вола, прецеждаг 
се и се доваряват В КИПЯЩО МЛЯКО. 


Продукти 

за 10 порции 
Кисело МЛЯКО 
Краставици 
-- Парникови краставици 
- Маруля (салата) 
- Репички 
Вода 
Копър 
- Магданоз 
Сол 


759. Таратор 


Нетно 
тегло, г2 





Химиче 


нарязаният 
охлажда. 





кани орехови 





Добив, г: 








Тегло на една порция, г: 





Продукти 
за 10 поршии 


„| Прясво мляко 


Краве масло 

- Маргарин 
Картофи 

- Пролетни картофи 
Моркови 

- Пресни моркови 
Тнквички 
Карфиол 

- Пресен грах 
Яйца (2 бр.) 
Брашно 

Сол 


760. Млечна супа със зеленчуци 


Брутно 
тегло, г 


жив. - 5,6)|М 





жив. - 4,8); М 
30,2; кДж - 140 (ккал - 176). 


Химичен състав на една порция, 2 


н състав на една порция, г: Б 
- 12,8 (вт.ч. раст. - 8.1); В 


54 (итч 
80; СВ 


Киселого мляко добре се разбиша със студсиа вода, 
Прибавят се измитите и обслени кр; 
ни на дребци кубчета, слъичогледового масло, ситно 





тавици, паряза 


копър и солта. Сместа се разбърква и се 


Забележка. Тараторът може да се поднесе поръсен с г счу- 


кии 2,5 г счукан чесън за порция, които се калку- 


лират допълнително. 


:Б- 7,6 (втч. 
- 122 (в тл. раст. - 0,2): В- 194; СВ - 


1500 42,8; кДж - 934 (ккал - 223). 

80 Във вряща подсолена вода се поставят последо- 
80 вателно почистените, измити и нарязани на дребни 
500 кубчета или ивички моркови, накъсания на цветчета 
410 карфиол (или почистеният пресен грах), обелените и 
200 нарязани на кубчета картофи и тиквички. Вари се при 
350 тихо кипене до омекването па зеленчуците, след което 
300 се добавя гррещото мляко. Накрая супата се застрой- 
ва сварена застройка от яйцата, малко мляко и браш- 

ното и се добавя кравето масло. 
Сена се поднася гореща веднага след приготвя- 





нето й. 











Тегло на една порция, г: 








761. Млечна ща карфиол (Ори 




















у»кселско зеле) 


Продукти Бругно | Нетно ее Химичси състав на едиа порция, # Бо ГД 1 ч 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г | виде жив, - 50) М 2 (ла расг 02), В 3 СВ 
1 25 ела 4 309; кДж оо ВАК (ккан 200) 
Прясно мляко | 1500 1455 Поцисфсните и измити моркови се нарнанат на сн 
Краве масло 80 щ но или се Цин гъромие ца елро ренле и се посрииис във 
- Маргарин 80 юЮ вряща подсолсиа пода, прибавя се пакъсаният на през 
Цветно зеле (карфиол) 1000 550 чета карфиби (или накъсано на розички Оризисенсвозенет 
- Брюкселско зеле 750 600 Ври при зихо киисис до омекнането на карфиопа, при 
Моркови 200 160 бавя се горещого мляко и се остаия да киние, спей ьосьо 
Яйща (2, бр.) 100 80 | супата сс застройви с варсиа застройка ог ницата, вини 
га. кото и братимото. Накрая сс добавя кравето маспо 

Е: 185 











Пе) 





Брашно 














Е 30 

Сол 8 8 
| Добив, г: 3000 
Тегло на една порция. г: 300 





762. Млечна супа с ориз (макаронени изделия) 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, 2 | тегло. г | видео 
Прясно мляко 1750 1700 
Краве масло 80 80 
- Маргарин 0 80 
Ориз 200 200 
- Кускус 200 200 
- Звездички (буквички) 200 200 
Яйца (2 бр.) 100 ю 
Сол 8 8 

Добив, г: 3000 

Тегло па една порция, г: | 300 





703. Млечна супа с овесени ядки 























Продукти Т Бругно Петно Готов 

за 10 порцин тегло, г | тегло, г | вид, 
Овесени ядки 200 200 
Краве масло 80 Ю 
Прясно мляко 1000 970 
Захар Е Е 
Сол 0 10 
Вода 1200 1200 

Добив, г: 2500 

| Тегло на една порция, 2: 240 

















Химичен състав на една порция, г Б- 7.8 (вт, 
жив. - 64); М- 133 (в т.ч. раст. - 05); В- 232; СВ. 
46,9; кДж - 1043 (ккал - 249). 


Почистеният и измит със студена вода ориз (иди 
макаронени изделия) се пуска във вряща подсолена 
вода и се вари до полуомекване. Прибавя се горещото 
мляко и се доварява. Накрая се застройва с яйце и се 
добавя кравето масло. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5,2 (в т.ч. 
жив. - 3,1); М-9)9 (в т.ч, раст. - 0,2),) В- 223; СВ - 
39,3; кДж - 853 (ккал - 204). 


Т вариант: Овесените ядки се изпържват при слабо 
нагряване в маслото, разбиват се с гореща вода и се 
заливат сгорещото мляко. Супата се посолява и се вари 
до омекване на овесените ядки. Накрая се прибавя за- 
харта. к 

П вариант: В кипящата подсолена вода се поста- 
вят овесените ядки. Варят се при тихо кипепе, докато 
омекнат, като се разбъркват от време на време. Раз- 
реждат се с подсладеното мляко и в готовата супа се 
прибавя кравето масло. 


704. Млечна супа с топчета от грис 























! Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порцни Тегло. г | тегло. г | вида 
Прясно мляко 1750 1700 
Краве масло 100 100 
- Маргарин 100 100 
Яйца (2 бр.) 100 80 
Грис 120 120 
Сол 8 8 
Добив. г: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 





Химичен състав на сдна порция, г: Б - 6,4 (в т.ч. 
жив. - 6.4); М- 14,5 (втч. раст. - 0,0); В- 18,5; СВ - 
41,7; кДж - 986 (ккал - 235). 


Яйцата се разбъркват добре с маслото, леко се 
посолява и при непрекъснато бъркане постепенно се 
прибавя грисът. Сместа се оставя да престои при стай- 
на температура |, - 1 час. С помощта на лъжичка се 
оформят топчета, които се пускат във вряща подсоле- 
на смес от мляко и вода, варят се при тихо кипене, 
докато изплуват на повърхността. Супата се порцио- 


нира внимателно, за да не се наруши целостта на топ- 
четата. 





705. Млечна супа с макарони и сирене 





Г 
Бругно 


























а ; : Химичен състав на една порция, г: Б- П.1 (вт.ч, 
Нетно | Готов : До 
Е, а тегло, г | тегло, г | вид, жив. - в,6); М- 17,8 (в т.ч. раст. - 0,6); В- по СВ 
ПА АНЕ Бртълди 54,5; кДж - 1262 (ккал - 301). 
Прясно мляко 1750 1700 | пера ни 
Краве масло 80 80 Макароните (спагетите) се начупва ар ще 
1 гарин И 80 с дължина 2 - 3 сми се пускат във вряща подсолсна 
Иие ; н (спагети) 200 200 вода. Варят се до полуготовност. Прибавя се горещо 
ща 200 190 то мляко и се доварява, като накрая се добавя кравсто 
СИЕ 8 8 масло. 
В 3000 Супата се поднася поръсена с настъргано сирсис 
оби, г: 
пи: на една порция, г; 300 














засне ПЛОДОВИ СУПИ 
ДЕРОХАДИПЕННЕТЕИРЕРАВЕРАДТАТЯТЕН ЗттеИтаеинаетенЯт 






























































Плодовите супи се приготвят от пресни, стерилизирани, замразени или сушени плодопс, 
Те внасят разнообразие в нашето меню и са приятни и вкусни, особено през горещия сезон. ( 
богато съдържание на витамини хранителната им стойност се увеличава чрез прибавяис на 
мляко, сметана, ддки и други. Плодовите супи се поднасят изстудени или топли. 


760. Супа от ягоди ж прясно мляко 




























Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, я Б- ан Це 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,а жив. - 4,9), М- 5.0 (в т.ч. раст. - 03); В- 19.3:( 
31,7, кДж - 608 (ккап - 145). 
Ягоди 800 680 
- Банани 1400 700 Прясното мляко се оставя да кийне, като се при 
Прясно мляко 1500 1455 бавят захарта и солта. В нещото Ми се пош авят 
Захар 80 80 почистените и добре измити еднакви ло големина ЯГО 
Сол 3 3 ди - цели или нарязани (нарязани на кръгчета банани) 
Добив, г: 200| След завирането нагрявансто се прекратява. ( упата 
а 








Тегло на една порция, г: 


20 се поднася топла. 





767. Супа от ябълки и кисело мляко 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 5.1 (вт, 
за а, Сн тегло, г | тегло, г | вид.е жив. - 4,9); М- 4,9 (вт.ч. расг. - 0.2); В- 17,3; СВ 
я 291; кДж - 572 (ккал - 136). 

Ябълки 700 490 3 
Кисело мляко 1550 1500 Ябълките се обелнат и настъргват, прибавя се на 
Захар 30 К стърганата лимонова кора. Смесват се с разбитото със 
Лимонова кора 20 20 захар кисело мляко. Супата се поднася изстудена. 
Добив, г: | 2000 
Тегло на една порция, г: 200 





708. Супа от ябълки и круши 























Б Предукти Брутво | Нето | Готоп Химичен състав на една порция. г: Б- 2! (от, 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид.е жив. - 0,2); М- 9,8 (в т.ч. раст. - 6.8); В- 32,2; СВ 

Ябълки 900 630 46,2; кДж - 966 (ккал - 231 | 

Круши 850 620 Ябълките и крушите се измиват, обелваг се и се 
Сметана 100 97 почистват от семенната част. Обелките и семенната 
Захар НИ 80 част се заливат с вода н сс варят десетина минути. 
Орехови ядки 100 100 Отварата се прецежда, добавя се захарта и след като 
Пишесте 50 50 кипне, се прибавят нарязаните на дребни кубчета или 
Доби, 2: 2000 |  настъргани на едро реидс плодовс. Добавя сс при ис- 
Тегло на една порция, г: 200 








зет 


















































прекъсипато ОСъркане разпюоресиото нишесте, ври НЯКО) 
ко мицуги при тихо кипене, Щ 


Супата се поднася поръсена със смлени орехов 
ядки и разбита сметана - 


769. Супа от консервирани плодове 





Продукти 
за 10 порции 


Нетно 
тегло, г 


Брутно 


имичен състав на една - 34 
Хими" на сдиа порш т 
рция, г Ъ д: (в 


жив. - 3,2); М- 32 (в т.ч. раст. - 01); В - 19,2; 
27,0; кДж - 507 (ккал - 121). се и 5 





Стерилизирани компоти 
(от кайсни, праскови, 


Киселото мляко се разбива с течността от компо- 
та, след което се прибавят плодовете, като по-големи- 
те плодове предварително се нарязват па дребно. Всич- 
ко добре се размесва и супата се поднася изстудена. 


ягоди и др.) 

Кисело мляко 
„Добив, г: 

Тегло на една порцил, г: 









































презааиирнетеенеранреинетина 
пета за 


































































































: павн заеррраиеоиатанатораеетотрициитереснатенанвкттат 
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Ястията от зеленчуци внасят в човешкия организъм витамини, минерални вещества, рас- 


ага и млечни мазнини, въглехидрати и белтъчини. Чрез съдържащите се в тях багрилни 
роматни и вкусови вещества те възбуждат апетита и оказват благотворно влияние в процеса 


на храносмилането и усвояването на храната. От зеленчуците може да се приготвят варени. 
задушени, пържени и печени ястия. : 








соаакиеанненеа 
3 ВАРЕНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ С МАСЛО ИЛИ СЪС СОС вее зна 























В 
: арените ястия от зеленчуци се характеризират със специфичен цвят, аромат, сочност и 
Вики вкус, получен от заливката им с краве масло и с различни сосове 
одкодящи за варене са картофите, мор : 
Е ковите, целината, зелето, зеления к 
фасул, цвеклото, аспержите и др. | в рим 
д аи във вода става с | 96 готварска сол. Без сол се варят само зеленият грах и цвекло- 
а дата, в която се варят зелеичуийте, трябва напълно да ги облива. Оптималното съотно- 
попаиев продукта и водата е 1:0,7. Обемната маса на зеленчуците се променя в зависй- 
т вида на зеленчуците, от размера и формата на полуфабрикатите и др. Някои от зелен- 


чуците - бялото, брюкселското и цветното зеле, зеленият грах, аспержите и др., се варят в. 


повече вода (в съотношение 1:3 до 1:4). 


< сие се варят непочистени и почистени от люспите (кората). Непочистените зелен- 
аи Бан ВЕ моркови, червено цвекло и др., се слагат в студена подсолена вода, след което 
ла ( еленчуците след сваряването трябва да се обелят, докато не са изстинали, за да 
са лесно почистването, да се запази формата им и да се намалят отпадъците 
очистените зеленчуци се слагат в кипящ; й 
а вода, а съдът, в който се 
открит или закрит с капак. | я ба ис 
В откриг съд се варят с 
панакът, зеленият фасул, зеленият грах 
: „зелето и др. 
нЕ картофите, морковите, целината и др. з ае СБА Е 
Кони варене на различни зелсичуци едновременно в кипяща вода най-напред се слагат тези 
иши е нуждаят от най-продължително варене, а след това последователно се прибавят дру- 
пи ан на почистените зеленчуци трябва да се прекрати, когато те са почти готови и 
1 : ена форма. След това отварата се отлива и се използва допълнително за подправяне 
: ра а зелеичуците се оставят в похлупения с капак съд още 3 - 5 минути 
ушените зеленчуци се накисват предвари : 
телно в студена вода, следк : 
вода, ако тя е без миризми. и. Згомиелитарр пн 
При 
ри варене на зеленчуците на пара се намаляват загубите от основни хранителни вещества 


и се подобряват вкусът, ароматъ 
+ т, ав някои случаи и консистенцията на про 
кта. 
използва специално технологично оборудване. пере ви 




















Картофи 


аи Маргарни 


менят кулинарните си качества и храни 


Сварените зеленчукови полуфабрикати трябва да се използват веднага, тъй като бързо про- 
телната си стойност. При необходимост се допуска 


съхранение само па водна баня в продължение на | час. За избягване на промени в цвета на 
цветното зеле, зеления грах, аспержите и гъбите те се съхраняват в отварата. 
Варените зеленчуци се нарязват на подходящи форми - кубчета, жулисн, филийки. Ако 


зеленчуците за сдно ястие са разнообразни, предварително се смесват, заливат се с горещо 


масло и сос, поръсват се с подправки, разбъркват се и се поднасят. 
Смесването на зеленчуците с допълнителните компоненти може да стане и при поднасяне 


на ястието. 


770. Картофи с бял сос 


Брутно | Нетно Готов 
тегло, г | тегло, 2 | вид, 





Продукти 
за 10 порции 





- Пролетни картофи 
Млечно-брашнен, (бещамелов) 
рядък с0с (ре. Жо 74) 
Краве масло 


Сирене 

- Каткавал. 
Магданоз 
Черен пипер 
Лямон (СОК) 
Сол 
Добив, 2: 
Тегло на една порция, г: 

















Продукти 
за 10 порции 


Брутво | Нетно Готов 
тегло, г | тегло, г | вид, 2 


2100 2000 
1000 
3000 
300 









Картофи 
- Пролетни картофи 
Краве масло 

- Маргарин 

Черен пипер 

Магданоз 

Сол 

Пикантен сос (рец. 9 46) 


Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 














772. Картофи със сос 










Готов 











| Тео на една порция, г: 





Продукти Бруто | Нетио 
за 10 порции уегло, г | тегло, 2 | вид,е 

Картофи 3090 231 2200 

- Пролетни картофи 252) 2208 

Сос Винегрет (рец. Хо 121) 150 150 150 

Краве масло 160 100 

Магданоз 40 28 

Черен пипер 52 2 

Сод 10 0 ща 

Добив, г: 2300 4 150 
2230119 


ТА (вън 
49,5; СВ 


Химичен състав на една порция, г: Б 
жив. - 8,4); М- 320 (в т.ч. раст. 01); В 
102,6; кДж - 2334 (ккал - 558). 


Обелените и измити кар гофи се парязват на сдри 
кубчета исе сваряват в подсолена вода до омесквансто 
им. Отцеждат се от отварата и се поръсват със смиян 


черен пипер и с половината от маслото. Заливат се с 
млечния (бешамелов) сос, подправен с лимонов сок и 


с останалото масло. 
Ястието се поднася със ситно нарязан магданоз и 


с настъргано сирене (кашкавал). 


771. Картофи с пикантен сос 


Химичен състав на една порция, г: Б- 10,0 (вт.ч. 
жив. - 0,1); М- 41,8 (вт.ч. раст.- 39,5); В-117,4; СВ - 
58,8; кДж - 3226 (ккал- т1). 


Обедените и измити картофи се нарязват на едри 
кубчета и се сваряват в подсолена гореща вода до 
омекването им. Отцеждат се и се поръсват СЪС сгоре- 
шена мазнина и смлян черен пипер. Заливат се спред- 
варително приготвения пикантен сос. 

Ястието се поднася със ситно парязаи магданоз. 


Б- 89 (в т.ч. 
480; СВ - 


Химичен състав на сдиа порция, е: 
2.8), М МИ (вт.ч. раст 16,8): В 
УЛ (ккан - 553) 


жив. 
860; кДж 


(Обелените и измити картофи се нарзавачт мах при 


кубчета и сеч парявага поли озена нова до омекиане ни 


им. Отцеждат се Ог водата 


При полцасиик картофите се нолиравие сън со 


рещено крайе масло, ср тиЧИ 


гр нера 


дребно магдинот Сос Випегрет се сервира в 





черен пипер но нарнайи ня 









773. Картофи със сос фрикасе 776. Карфиол с масло 










































































































































































































































Продукти Брутно Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б - 89 (вт. С 7 Продукти Брутно | Нетно Химичен състав на една порция, г: Б- 9, (итч 
за 10 порции С | тегло. г | тегло, г | вид.г жив. - 3,2); М - 19,6 (в т.ч. раст. - 0); В- 473: Св за 10 порции тегло, г | тегло, г жив. - 0); М- ПА (в тч. расг. - 0,9); В - 15,6; СВ 
3 ноаа па Етра --- 490; кДж - 1090 (ккал - 261). 
Картофи 2800 2100 2000 81,9; кДж - 1720 (ккал 411). Карфиол 5000 ; КД ( 61) 
- Пролетни картофи 2240 2016 Обелените и измити картофи се нарязват на едри Крав масло 200 Почистеният и измит карфиол се накъсва па цист 
Краве масло 20 200 кубчета (филийки) и се сваряват в подсолена вода до : - Маргарии 5200 чета и се вари в подсолена вода, докато омскис. Оп 
- Маргарин 200 200 омекването им. Отцеждат се от водата. 3 Лимон 100 цежда се от водата и се полина с разтопеното масло 
Брашно х Щи В маслото леко се запържва брашното. Разрежда Магданоз 2 Поднася, се с дребно нарязан магианоз и резеичет 
Пряско МЛЯКО 500 485 се с горещото прясно мляко (и отварата от картофи- : 15 ДИМОН. 
Яйца (3 бр.) 150 120 те) и се вари до желаната гъстота, Застройва се с Е 
Лимои (за сок) 100 40 жълтъшите и се подправя с лимоновия сок и солта, Тегло на една порция, г: 300 
Черен пипер 15 15 При поднасяне се заливат със соса и се поръсват; 
Магда със смлян ч! 
га ноз : н г черен пипер и ситно нарязан магданоз. 777. Карфиол със сирене 
„Добив, г: зо Продукти Брутна | Нетно | Готов Химичен състав на слиа порция, г: БАТЗИ (в та 
за 10 порции тегло, г | тегло, г жив. - 5,1); М- 24,7 (вт. раст. - 0,56): В- 13,7; СВ 
Тегло на една порция, г: 300 ; ; 59,9; кДж - 1421 (ккал - 340) 
- 1421 (ккал - з 
| Карфиол 4460 за 
774. Картофи с магданозен сос Краве масло 200 Карфиолът, след като се почисти и измие, се пу 
- Маргарин 200 ка в подсолена вода и с вари, докато омекие. Отцеж 
Продукти Брутно | Нето | Готов Химичен състав на сдна порция, г: Б- 8,6 (в та, г. | Сирене 300 да се от водата и се накъспа на цветчета (розстки) 
за 10 порции тегло, г | тегло,г2 | внд,г жив. - 3,0); М- 19,2 (в т.ч. раст. - 0); В- 43,3; СВ - | - Кашкавал 300 При поднасянс карфиолът се разпределя в топи 
Картофи 2800 2100 200 | 7195 кДж- 1633 (ккал - 390). а Магдапоз “50 чинии, подправя се сгорещо масло, настъргано сирсис 
5 : кашкавал), черен пипер и дребно нарязан магданоз. 
аа картофи 2240 2016 Обелспите и измити картофи се нарязват на сдри: Черен пипер 18 Квета в НИ е 
Е агданоз 200 140 кубчета и сс сваряват в подсолена вода. Внимапа се да + Си аи 
раве масло 200 200 не се преварят. Отцеждат се и се поливат със сгоре- СР | Добив. г: 
- Маргарин 200 200 щената мазнина. Яйцата и киселото мляко се разби- 4 4 Тегло на една порция, г; 
Кисело мляко 400 388 ват добре, прибавя се магдакозът, нарязан на дребно, Св : 
с (С 6р.) 150 120 и всичко се разрежда с отварата от картофите. Смес- 778. Карфиол с домати и сирене 
ол 15 | 15 та се нагрява, докато кипне, и се бърка непрекъснато ; 
Добив, г: | зо | стел. Готовият сос се прибавя към картофите. Ястив- Продукти Брутно | Нетно Химичен състав на едпа порция, г: Б- 124 (втч 
Тегло на една порция, г; 300 то се поднася поръсено със ситно нарязан магданоз. за 10 порцин тегло, г | тегло, г жив. - 5,1); М- 24,7 (втч. расг. - 0,86); В- 143 СВ 
Карфиол 64,1; кДж - 1421 (ккал - 340). 
775, Картофи с магданоз и сирене Краве масло 200 Почистеният и измит карфиол се пакъсва на клон 
. - Маргарин 200 чета и се вари в подсолена вода, докато омекне. Отцеж 
Ин Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 14,5 (в т.ч. Пресни домати 850 да се от водата и се накъсва на цветчета (розетки). 
за 1 порцни тегло, г | тето, 2 | вид” | жив - 8.4), М- 29, (в т.ч. раст. - 0): В - 48,6: СВ - - Стернлизирани домати 100 Доматите се нарязват на кубчета или кръгчета (сте 
Картофи 3300 2415 290 | 99,0; кДж- 2220 (ккал - 531). Сирене 300 рилизираните са обслени от ципите) и се задушават и 
- Пролетни картофи 2670 2403 : - Кашкавал 300 мазнина. 
Краве масло 200 200 съ а аи картофи се нарязват на едри Магданоз 50 При поднасяне карфиолът се разпределя в топли 
- Маргарин 200 200 омекването им. О ИД ИСА Сол 15 чинии, прибавят се задушените домати и се поръсва с 
2 им. Отцеждат с 
Овче сирене 800 480 еротуцетата пране Веета вилаан ре : пести настъргано сирене и дребно нарязан магданоз. 
Ц. пипер 15 15 Ястисто се поднася поръсено обилно със ситно Тегло на седна порция, г: 
прии 80 56 нарязан магданоз и настъргано сирене. 
- Копър 8 50 77 К 
г иол с полски сос 
Сол т т 9.5 арфно; 0 
Добив. г: 3000 Продукти Брутгно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 124 (в т.ч. 
Тегло на една порция, г: 300 за 10 порции тегло, г | тегло,г | вие | ЖИВ. - 34); М- 46,4 (в т.ч. раст. - 0.9); В- 163; СВ 











82,9; кДж - 2303 (ккал - 550). 





Карфиол 


Полски сос (рец. 78) 
Лимон 


Магданоз 
Сол 


200 


Почистеният и измит карфиол се накъсва на клон 
чета и се вари в подсолена вода докато омекнс. Отиежда 
се от водата и се пакъсва на цветчета (розетки). 

При поднасяне карфиолът се разпределя в топли 
чинип, залива се с полски сос и се поръсца с дребно 
нарязан магданоз. 

Сосът може да се поднесе отделно и соснера. 





Доби. г: ТЕ 
Тегло на една порция, г: зо 











390 








780. Карфиол с млечен сос 








Продукти 
за 10 порции 




















Брутно | Нетно 









































аз тегло, г | тегло, г 
Карфиол 3100 
Млечен (бсшамелов) рядък сос 
(рец, М 74) 1000 
Кране масло 100 
Маргарии 100 
Сирене 300 
Кашкавал 300 
Лимон (сок) 100 
Черен пимер 2 
Сол 10 
Добив, а 
Тегло на едий порция, а: 
781. Карфиол с доматен сос 
Продукти Брутно | Нетно 
за 1) порции тегло, г | тегло, г 
Карфиол зв 
Доматен сос (рец, Хо 02) 150 
К райе масло 100 
Маргрин 100 
Кашкаван 300 
Черен пипер 1 
Магдано4 30 
Сой 
Доби,» зна Е 
Терло на сдий порция, г: ; 
782. Броколи с масло 
Продукти 3 Брутно | Нетно | Готов 
за 1) порции, За тегло, г | тегло, г ВИД, 2 
Брожони 5000 2150 
Кране масло: 200 200 
Ман зрий 200 200 
Гелета 5 50 
Магдани 50 35 
Конър 50 35 
К 9 2 2 
пени ат 105 100 
Добив, аи 3000 
Гердо на еди порция, г: 300 











192 























Химичен състав на една порция, г: Б- 153 1 

зе 2 132 (Вт. 
жив. - 6в,4); М- 32,3 (вт.ч, раст. - 01); В- Вара 
80,4; кДж - 1949 (ккал - 466). ! 


Карфиодът, след като се почисти и измие, се пус 
ка в подсолена вода и се вари, като се внимава да си 
запази целостта. Отцежда се и се накъсва на цоетчет, 
(розетки). Бешамеловият сос се подправя допълнитед. 
но с лимонов сок и смлян черен пипер. 





При поднасяне карфиолът се разпределя в тоши“ 


чинии, залива се с бешамелов сос, подправя се с горе 
що маслоис настъргано сирене (каликавал). 


Химичен състав на едиа порция, г: Б - 15,5 (в т.ч, 


жив. - 0,04); М - 23,5 (в т.ч. раст. - 0); В - 19,1; СВ 
66,5; кДж- 1504 (ккал -- 360). - 


Карфиолът, след като св почисти и измие, сс пус- 
ка в кипяща подсолена вода и се вари, докато получи 
кулинарна готовност. Отцежда се и се накъсва на цвет- 
чета (розетки). 

При поднасяне карфиолът се разпределя в топли 
чинии (плата), залива се с горещо масло и с доматен 
сос, подправен с черен пипер, поръсва се със ситно 
нарязан магданоз и настърган кашкавал. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 11,7 (вт.ч. 
жив. - 0,1); М- 274 (втч. раст. - 0,1); В- 30,7; СВ - 
71,2; кДж - 1740 (ккал - 416). 


Броколите се почистват, измиват и сварлват в под- : 


солена вода. Отцеждат се от водата и се заливат с раз- 


топено краве масло, в което е запържена ситно смия- 
ната галета. 


Зеленчуците се поднасят топли, Гарнирани с клон- 
ка магданоз и кръгче лимон. 











Добив, г: 3000 
„Тегло на една порция, 2: 300 














783. Броколи с праз лук 


Брутно | Нетно | Готов 
тегло, г | тегло, г | вид, 


2025 1600 


Химичен състав на една порция, г: Б- 18,5 (вт.ч. 
жив. - 0); М- 22,7 (вт. раст. - 22,7); В - 47,2; СВ - 
103,5; кДж - 1952 (ккал - 467). 


Продукти 
за 10 порции 





Броколи 
Праз лук 
Кориапдър 
Сол 

Черен пипер 





Броколито се измива, отстраняват се поврелени 
те екземпляри и се вари на пара. 

Празът се измива, нарязва се на кръгчета и се за 
душава със семена от кориандър. 

















Зехтин Ястието се оформя, като в порциопна чиния най 

- Краве масло 200 напред се подрежда празът и върху него се постави 
броколито. Овкусява се със сол и черен пипер, ЗапиЙа 
се със зехтин или разтопено краве масло и се сервира 











784. Брюкселско зеле с бял сос 


Химичен състав па една порция, г: Б 
жив. - 8.4); М - 32,9 (вт.ч. раст. - 0.1), В 
934; кДж - 2147 (ккал - 513). 


Почистеното и измито брюкселско зеле се вари В 
подсолена вода, като се внимава да не се развари. След 
сваряването се отцежда от отварата. 

Бешамеловият сос се подправя допълнителна с 
лимонов сок и смлян черен пипер. 

При поднасяне зелето се разпределя в топли чи- 
нии, залива се с бешамелов сос и сгорещо масло, ОТ- 
горе се настъргва сирене (кашкапал). 


17,2 (вт. 
135, СВ 


Брюкселско зеле 
Млечно-брашнен (бсшамелов) 
рядък сос (рец. 74) 

Краве масло 

- Маргарин 


Сирене. 

- Кашкавал 
Лимон (За сок) 
Черен пипер 
Сол 

Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 


785. Брюкселско зеле с холандски сос 















Химичен състав на една порция, г: Б- 12,5 (в т.ч. 
жив. - 3,4); М - 72,5 (в т.ч. раст. - 0); В- 22,7, СВ - 
117,6; кДж - 3428 (ккал. - 819). 











Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, 2 


Продукти 
за 10 порции 





Брюкселско зеле 

Лимоп Брюкселското зеле, след като се почисти и измие, 
Магданоз се пуска в подсолена вода и се вари, докато омекие. 
Сод След сваряването се отцежда от отварата. 


При поднасяне зелето се разпределя в топли чи- 
нии, залива се схоландски сос и се поръсва с нарязан 
на дребно магданоз. Гарнира се с резени от лимон. 








Холандски сос (рец. Жо 79) 


Доби, г: 
Тегло на една порция, г: 








786. Зелен фасул с доматен сос 


Химичен състав на сдиа порция, 2: Б- 5,2 (в т.ч. 











Продукти Брутно 
за 10 порции тегло, г жив. - 0,1); М- 171 (в т.ч. раст. - 0,2); В - 19,9; СВ - 
1 51,5, кДж - 1095 (ккал - 201). 

Стерилизиран зелен фасул пял Зеленият фасул се промива със стулсиа вола и сс 
е Стерилизиран зелен фасул слага в кипяща подсолсна вода. След спарявинето се 
рязан прецежда от отварата. Доматеният сос се кипва игъм 
щ: Пресен. зелен фасул него се прибавят свареният зепси фасул, кравето мас 
Краве масло ло, счуканият чесън. Ястисто се задушава за ийкойко 
- Маргарин минути, за да получи по-приятси аромат и вкуг 
Чесън При поднасяне се поръсва с дребно наря зан мъки 


даноз. 





Магданоз 


393 

















1 2 з Га 
Сол 15 15 Ако задушаването на зеленчуците е завършсно, а течността е в голямо -количество, тя се изпа 
Доматев сос (рец. Хо 62) | 1000 1000 1000 рява отделно. с 
под При задушаване на различни зеленчуци едновременно в течиост и мазнина най-напред сс 
ЕО ет за щ: 3000 слагат тези, които се нуждаят от най-продължително задушаване, а след това последователно 
г: 5 
а, 300 се прибавят другите. Някои зеленчуци може да се задушават допълнително в соса, с който ше 





787. Патладжани (тиквички) 




























































































































с доматен сос 











се предлагат. 
Ястията от задушени зеленчуци се съхраняват на водна баня в продължение на едип час. 





































































































я Задушените зеленчуци сс разпределят в топли плата, чинии и съдове с капак. В зависимости 
одук С ; 
с и на Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 6,0 (в та; от асортимента на ястието те се поливат с горещо масло, в което се запържва галета, или сос, 
тегло, г е ч: 
тето е | вдо | жив. - 0) М- 17,2 (вт.ч. раст. - 0); В- 181; СВ - 50; поръсват се с магданоз, настъргано сирепе, кашкавал и др. 
Патладжани 2816 КДж - 1083 (ккал - 259). : 
- Тиквички 
Копрервбно 2650 Патладжаните се измиват, обелват се от кората и 
Маргари м сс нарязват на едри кубчета. Поръсват се със сол и се“ 7809. Задушени зеленчуци Е 
ос г : 
- Слънчоглелово масло 200 иа ан 20 минути, за да се отцеди горчи-- Продукт СТ врутно. | Нетно. | Готои Химичен състав на една порция, г: Б- 59 (в т.ч. 
Червени домати Щ: сипват се в кипяща подсолена вода, варят за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г ЖИВ. - 0); м- 16,9 (в т.ч. раст. - 0); В- 297; СВ 59.(); 
Чес 874 се до омекване и след това се отцеждат. кДж - 1256 (ккал - 301). 
та 50 40 (Тиквичките се измиват, нарязват се на сдри куб- Картофи 
гданоз 50 35 чета и се сипват в кипнала подсолена вода Варят се и Пукет, занркотилен,диерявенас и итобсце неща 
Е 5 35 до омекванс и се отцеждат от водата.) : - Арпаджик (стерилизиран) 250 рязват на кубчета, прясното зеле - на ивички, карфи 
ол Е 3 Е па 
Е 15 15 Пресните домати се нарязват на ситно и се заду- Целина 222 олът се накъсва на розетки. орошии се зипущане 1 
Добив, г: шават в мазнината. Към тях се прибавят патладжаните Моркови 200 в мазнина и малко вода последователно спор д 
Тегло на една порция, г: (тиквичките), счуканият чесън и солта. Задушаването 2 Прясно зеле 300 твърдостта им. Прибавят се подправките н СД 
продължава, докато сосът остане на мазнина. Гото- Карфнол 450 нали зсленчуци, пресните домати, нардзани: на 
вото ястис се поднася със ситно нарязан магданоз (при Грак 20 и. сънвее даа поли рапър аа оро рева СО 
тиквичките - с копър). Стерилизиран зелен фасул 400 нат на мазнина. 
788 к - Пресев зелен фасул 250 При поднасяне готовите зеленчуци се поливат със 
- Унедли от спанак Пресни домати 350 сгорещена мазнина, в която се изпържва галета. 
5 Поръсва се обилно със ситно нарязан магданоз. 
„Арепиат Брутно | Нетно | Готов Химичен състав па една порция, г: Б - 28,8 (втч - Стерилизирани белени Е р р д: 
порции тегло, г | тегло, г ае г жив. - 13,2); М- 20,3 (втч. раст. - 0): В- 563; СВ - домати 320 
“ “ е я: зечр 
сле 390 2500 1303; кДж- 2629 (ккал - 629). Краве масло 200 
раве масло 2 „Матерн 2700 
Брашно ни и Почистеният и измит спанак се вари в подсолена вал 9 
ии т тт вода 5 - 10 минути, отцежда се и сс смесва със сваре- Магданоз 9 
Яна (12 брод) тр 2 ните и претрити картофи. Прибавят се яйцата, смле- ц 15 
Кашкавал на ният черен пипер, солта и настърганият кашкавал. От га же: 15 
Картофи 20 198 сместа се правят кюфтенца (топки), който се папират щ 
Черел 1050 787 в брашно и сс варят в подсолена вода, докато изплу- Добив, г: 
с реп пипер 15 15 ват па повърхността. Изваждат се с решетъчна лъжи- Тегло на една порция, г: 
0 
та, 15 15 ца и се заливат със запържена в краве масло галета. : 
Ло МЛЯКО ; 
е 315 500 50 Поднасят се с гарнитура от кисело мляко. 790. Грах с пресни картофи и моркови 
обип, г: 
Т та. 2 3000 г Г Химичен състав на една порция, г: Б- 6.0 (вт.ч. 
егло на една порция, г: 300 Продукти Брутно | Нетно | Готов : Е: 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г жив. - 0), М- 17,0 (в т.ч. раст. - 0), В - 38.0; СВ - 73,5; 
кДж - 1517 (ккал - 363). 
Стерилизиран грах 2160 1404 Дик 1ЗС пиете 563) 
вашетенвя ЗА ДУШ Пролетки картофи 1340 1206 Почистените и измити моркови и картофи се на- 
екааеннав Д 
АДУШЕНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ С МАСЛО ИЛИ СЪС СОС - Картофи 1400 1050 рязват на кубчета. Консервираният грах се отиежда 
антре О АА еди Моркови 700 560 от водата и се изплаква. Подготвените зеленчуци сс. 
Подходящи за знготи Краве масло 200 200 слагат последователно в зависимост от твърдостта им 
пие нес Ер рлевии са картофите, морковите, целината, зелето, спанакът, зелени- - Маргарин 200 200 в малко количество кипяща вода и част от мазнината 
е еатви етнавс ( -. и: е нарязват на кубчета, жулисн, дялове и се задушават в малко Магданоз 4 35 и се задушават до омекване. 
същ ЗаЖНИТ Брниси, ра марината) или в собствения им сос с прибавка на масло в - Копър 9 35 Посоляват се, прибавя се останалата мазнина и 
а есии естпен Гоа в собствсния сок и мазнина се задушават само листни Сод 1 | 1 допълнително леко се задушават. Поднасят се с дрео- 
, на слоя от зеленчуци при задушаванет: с я но нарязан магданоз (копъ 
- 15 см, т.е. съобразно техния види знак, о трябва да бъде 5 Доби, г: яз Д (копър). 








Тегло на една порция, г: 





В началото на процеса течността се н 
пижава до тихо кипене. Само спанакъ 
шаването се прибавят и съответните 


агрява интензивно, след което температурата се по 
ет се задушава при интензивно нагряване. В края на запу 
подправки. Тогава в съда трябва да остане малко течност 


394 


105 











Продукти 
за 10 порции 


гид. раз с масло 








Нетно 





Праз 
Краве масло 
Маргарин 
Слънчогледово масло 
Стерилизирани кисели 
краставички 
Лимои 
Магданоз 
Черси пипер 
Сол 


Добив, г: 





тегло. г 


Химичен състав на една порция, 2: Б- 8.1 (вт 
5 


жив. - 0) М- 173 (ва. расъ, - 0 В- 228: ; 
кДж - 1208 (ккал - 289), : ; Боза и 


Почистения г, измиги нарязан на парчета около 
см праз се задушава в мазнината и част от заливката. 


на стерилизирапи ге краставички (или вода) След 


ставички или нарязаният на филийки лимон (сок) 
Ястието се поднася с дребно нарязан магданоз, 





Тегло на сдна порция, г: 


792. Задушен праз със сирене 
































и Дрдии ; Брутно | Нетно | Готов Химичен състав па една порция, г: Б- 15 6 (вт: 
са за тегло, г | тегло, г | вид,г жив. - 8,4); М - 30,2 (в т.ч. раст. - 0); В- 215; све 
Краве масло ши Е Васа ти : 

и Да с тн с а аернит измит и нарязан на парчета около 3 : 
И ра ща и ит па в мазнината, докато омскне. Допъ- 

а Ш Щ пи ди прибавя разреденото с вода доматено“ 
еи и Ш Е р З Креда се подправя и сс задушава, докато празът .: 
Дати Д : р и: НЕ кулинарна готовност и остане на мазнина, - 
ра. : 3 и : пари ястието се поръсва с настъргано 

ц я з дребно нарязан магданоз. 

Добив, а 
Тегло на една порция, г: за 

Е 793. Задушено прясно зеде с моркови 
Продукти 4 
Др ае ра араби таа сета тт 

ЦД пон. ср она 
Диди Прясното зеле се почиства, нарязва се на ивички 

ри поръсва се със сол и се претрива. Морковите се измя. 

ИА га ват, почистват се, настъргват се на ивички и се приба- 


Мидиноз 
Оце 


Гой 












вят към зелето. Задушават се в предвидената мазнина 
с прибавка на малко вода. След като омекнат, се при- 
бавят солта, оцетът и част от дребно нарязаните лис- 
га от целина. Допълнително се задушават до пълна 





Добив и 


кулинарна готовност. 





Тегло па една порция, г: 





Ястието се поднася със ситно парязаците листа 





190 





от целина (магданоз). 


омеквансто на праза се слагат дребно нарязаните кра- 


















Пресни домати 
Целина(листа) 
- Магданоз 


Ощет 
- Винена киселина 


Сол 
Добив, 2: 


794. Задушено прясно зеле с моркови и домати 


Химичен състав на една порция, г: Б- 4.8 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 25,7 (в т.ч. раст. - 251); В- 11. СВ - 
555: кДж- 1375 (ккал - 329). 


„Прясното зеле се почиства, нарязва се па ивички, 
поръсва се със сол и се претрива. Морковите се изми 
ват, почистват се, настъргват се и се прибавят към 
зелето. Задушават се в предвидсиата мазнина с при 
бавянето на малко вода. След като омскиат, се приба 
вят солта, оцетът, нарязаните на сдро домати и чак 1 
от дребно нарязаната целина (магданоз). Залуининияе 
то продължава до пълна кулинарна готовност 

Ястието се поднася с останалата част ог ситио 
нарязаните листа целина (магданоз). 


Брутно | Нетно | Готов 
тегло, 2 | тегло, 2 | вид, 


































“| Тегло на едва порция, г; 





Тегло на една порция, 2: 





Кисело зеле 
Свинска мас 
- Слънчогледово масло 


“1 Ябълки 


Дафинов лист 
Бахар 


: | Черек пипер 


Добив, г: 


795. Задушено кисело зеле с ябълки 


, Продукти Брутно | Нетно | Готов 
р за 10 порции тегло, г | тегло, 2 вид, г 


Химичен състав на една порция, г: Б- 51 (вт.ч. 
жив. - 0), М- 311 (вт.ч. раст. - 0):В8-22,7; СВ - 10,8; 
кДж - 1678 (ккал - 401). 






3217 
250 Изцеденото от сока и нарязано на дребно кисело 
250 зеле се задушава в мазнината, като се прибавя и по 











малко вода. Ябълките се почистват от кората и семе- 
то и се нарязват на кубчета. Към зелето се прибавят 
ябълките и подправките и се задушават до кулинарна 
готовност, докато ястието остане на мазнина. 
Поднася се поръсено със смлян черен пипер. 


665 
0 

| 
15 













Брюкселско зеле 
Краве масло 

- Маргарин 
Лимон (За сок) 
- Винена киселина 
Черен пипер 
Магданоз 

Сол 


796. Брюкселско зеле с масло 


Химичен състав на една порция, г: Б- 129 (вт.ч. 
жив. - 0); М- 223 (вт.ч. раст. - 0); В- 291; СВ- 144; 
кДж - 1582.(ккал - 376). 


Почистеното и измито брюкселско зеле се заду- 
шава в мазнипата, като се прибавя по малко вода. 

След омекването на зелето се слагат солта, лимо- 
новият сок и смленият черен пипер. Ястието се под- 
нася със ситно нарязан магданоз. 





Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 


3000 
300 





197 

















Хляб 


Сол 


| 
| 


ТИТО Метина 
И 977. Задушен спанак с пържеи хляб и ийца 
| 

















Добив, г: 


Ш к | с : 
г роти Ш то | Нено Химичен състав па една порция, г: |; 5 7 (в 
а Ши ло, г | егло, г Ж | 9); 1 ас щ 
: ри оо Длеео г | тегло е и | 10,9); М - 41.8 (в т.ч.раст. - И.) ВС 26 СВ 
тури ИТ 1755 (0, КДж - 2055 (ккал - 001). 
аве масло 200 сие 
Кр ра и И Изчистеният и измит спанак се нарязва на г: 
зи ар Ор ) 4 и се задушава В по-голямата част от кравето мак 
Яйца (30 бр. 1500 1200 Подправя се със не: 
ри Ш сол и черен пипер. Хлебните филии 
я се потапят от едната страна в разбитите яйца и 
„Яйца за паннране пържат. Вт ; пос 
и ват. В тиган (саханче) със, загрято краве масло; 
на хляба (2.5 6р. 125 100 пускат внимателно счупените едно по едно яй : 
Слънчоглед0во масло да не се наруши целостта на 6 аа 
ържене на хляба) 100 0 побел : срае ши 
Сапър Ц еляване (денатуриране) на белтъка. 1 
ед пипер 15 15 При поднасянс на ястието хлебните филии се по 
рани 9 3 ставяг с панираната страна към дъното на чинията, 
16 5 | ният спанаки изпържените 








+ 


Тегло на една порция. 





Забележка. Яйцата могат 











Продукти 
за 10 порция 












да бъдат твърдо сварени, на 


стъргани и залети с краве масло, 


798. Задушен спанак с бъркдни яйца 


Брутно 
тегло, г 


Нетпо | Готов 


Химичен състав на една порция, г: Б-- 22,8 (вту 















Сланак 
Краве масло 
„- Маргарин 
„яйца (30 бр.) 
Магданоз 
Сол 


Жив. 1 15,6); М - 30,6 (вт.ч. раст. - 0,9); В- 83: СВ. 
ТО: КДж<- 1717 (кал - 411), А 





Спанакът, почистен, измит и нарязан на дребно 
| з 
се задушава в мазнината до омекване. Прибавят се раз- 















Добив, Саня 





фурна, като от време на време внимателно се раз-. 
бърква). : 








Тето на еди ПОрцня, г; 








Ястието се поднася поръсено със ситно нарязан. 








Продукти 
за 10 порции 













магданоз. 


; Забележка. Ястисто може да бъде приготвено и по ИНдИ- 

вдуална поръчка. Тогава спанакът се ползва като задушен полу- 

фабрикат. 
| 


799. Задушени тиквички 


| 
! 






Нетно 
тегло, г 





Химичен Състав на една порция, г: Б - 2, 1 (вт. 
жив. - 0,1); М- 12,2 (в т.ч. 















Тиквички 

Краве масло 

- Маргарин 

- Слънчогледово масло 
Магданоз 

- Копър 

Сол 









3055 


31,3; кДж - 710 (ккал - 170). 
20 : 


: Обелените и ИЗМИТИ Тиквички се нарязват па куб- 
нета и се задушават в смес от мазнина и малко вода. 
Посодяват сс и допълнително се задушават, докато 
омекнат и останат на мазнина, 


Ястието се поднася с дребно нарязан магданоз 
(копър). 














Добив, г: 











Тегло на една порция, г: 





Мо 








398 





































раст. - 0); В- 117; СВ - 





800. Задушено червено цвекло 









Продукти 
за 10 порции 











Червено цвекло 


лънчогледово масло 


1 (рец. Хе 124) 
Магданоз 

Захар 
1 Сол 








|-Сос от хрян с оцет (рец, 122) : 
2 Сос от хрян със сметана 



















Брутно | Нетно Готов 
иде СД вид, 2 
4410 3530 
200 200 
200 200 
200 200 
50 50 
50 х 
50 35 
10 Ш 
10 Ш 





Добив, г: 








Тегло на една порция, г; 














































Продукти Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло,г | вид,г 
Целина 2000 1800 
Краве масло 200 204 3 
- Маргарин 200 200 
- Слънчогледово масло 200 200 
Пресни домати 850 600 
- Стерилизирани домати 1010 929 
- | Пресни гъби 1500 1395 
- Стерилизирани гъби 1818 909 
Магданоз 50 35 
Черен пипер 15 15 
Сол 15 5 
Добив, г: 




































Тесто на една порция, г: 












Химичен състав на една порция, г: Б- 50 (иъч 


жив. - 0); М- 16,7 (втч. раст. - 0.4); В- 405, СИ 
701; кДж - 1432 (ккал - 342). 

Червсното цвекло се задушава и нарязва на жули 
сн (тънки ивици) или се настъргва па сцро па ренд 


Задушава се в мазнината с малко вода. След като омек 
не, се подправя със сол и захар. 

Ястието се поднася поръсено със сос о1 хряи и 
ситно нарязап магданоз. 


Забележка. Червеното цвекло може да се свари необелено и 
след като изстине, да се обели, да се нареже на ивички и допълни 
телно да се задуши в мазнина. 


801. Задушена целина с домати и гъби 


Брутно 


Химичен състав на една порция, г: Б- 09,2 (втч 
жив. - 0); М- 17,6 (в т.ч. раст. - 1,4); В- 293, СВ 
131; кДж - 1341 (ккал - 321). 


Целината, обслсна и измита, се нарязва па сдри 
кубчета (ивици) и се задушава в мазнината, примесс 
на с малко вода. Допълнително се прибавят гъбите, 
нарязани на кубчета (ивици), а след това и нарязаните 
домати. След като придобият кулинарна готовност, 
се поръсват със сол н смлян черен пипер. 

„Ястието се поднася със ситно нарязан магданоч 


802. Задушени картофи с кашкавал 
































: Продукти Брутно | Нетно 
за Ю Пена теке | тегло, г 
де Пролетни картофи 3080 21 
Краве масло 200 200 
- Маргарин 200 200 
Кашкавал 330 500 
Магданоз 50 35 
- Копър 4 2 
Черен пипер 15 15 
Сол 15 5 
: + 1 
г Добив, г: | 
Тегло па сдна порция, г: 
ВЕЗИЕТ Е 














Химичен състав на една порция, г; Б- 184 (втч 
жив. - 13,0); М - 30,5 (вт.ч. раст. - 0,3); В- 481; СВ 
104,8; кДж - 2319 (ккал - 595). 


Картофите, обелени и измити, се нарязват на по 
големи кубчета и се задушават в мазнината, примесс 
на с подсолена вода. Подправя се със смлян черси 
пипер. 

Ястисто сс поднася в подходящо плато иди чиния 
поръссно с настърган кашкавал и ситно нарязан маи 
даноз (копър). 




















| Продукти Брутно | Нетно 

за 10 порции Далас АИИ. г | тегло, г | вид,г 

Бакла 2530 21 2000 
Краве масло 200 200 
- Маргарик 200 200 
- Слънцогледово масло 200 200 
Доматен сос (рец. Ж 62) 1000 1000 
Магданоз 50 35 
Чесъй 50 40 
Копър 25 
Сол 15 

Добив, г; 




















Гегло на една порция, г; 





| 30 


















Продукти 
за 10 порции 











Нетно 
тегло, г 


Брутпо 
тегло, 2 


Готов 
вид. е 









Бакла 
Краве масло 
Маргарин 
Слънчогледово масло 
Кисело мляко 
Миданоз 
Копър 
Сой 





2910 
200 
200 
200 
515 

50 

4 





Добиш, а: 


--е 








3000 





Тегло на едиа порция, г: 





300 











805. Задушени гъби 








Продукти 
за 1) порции 
Преси гъби 
(Суеридинирани гъби 
Кряве масло 
Марицит 
Спъичогледово масло 
Лямой 
Кот Щ 
Черен пипер 
Гой 





Брутно 
тегло, 2 












Цобив, 








Тегло ни слиа порция, г: 








4000 


ои.з. задушена оакла с доматен сос 


Химичен състав на една порция, г: Б- 19.2 (в т.ч, 
жив. - 0), М- 26,0 (и т.ч. раст. - 1,4); В - 44,2; СВ - 
934; кДж - 2007 (ккал - 301). 


Изчистената и измита дребиа бакла се задушава в 


мазнината, примесена с малко подсолена вода. След 
омекването на баклата се прибавя доматеният сос, под- 
правени със счукан чесън. Баклата се задушава в дОма- 
тения сос, докато придобие кулипарна готовност. 


Ястието се поднася с дребно нарязан магданоз 
(копър). 


804. Бакла с масло и кисело мляко 


Химичен състав на една порция, г: Б- 19.5 (в т.ч. 
жив. - 1,8); М- 18,9 (в тя. раст. - 1,1); В - 13,8, СВ - 
62,3; кДж - 1295 (ккал - 310). 


Изчистената и измита дребна бакла се задушава в 
мазнината, примесена с малко подсолена вода. Заду- 
шаването продължава до кулинарна готовност на бак- 
лата, която трябва да остане само на мазнина. 

Ястието се поднася с дребно нарязан магданоз 
(копър) и гарнирано с кисело мляко. 


Химичеп състав на една порция, г: Б- ПА (втя. 
жив. - 0), М-17,5 (вт.ч. раст.- 13); В- 8,6; СВ- 51,2; 
кДж - 1010 (ккал - 244). 


Пресните гъби се почистват и измиват. (Стери- 
лизираните гъби се отцеждат от заливката). Нарязват 
се на по-едри парчета и се задушават в мазнината, като 
от време на време се разбъркват и се долива по малко 
вода. Задушавансто продължава, докато гъбите омек- 
нат и останат на мазнина. Подправят се със сол и 
смлян черен пипер. 

При поднасяне се поръсват с нарязан копър и Се 
гарнират с резенчета от лимон. 





1 
| 
1 


: Продукти Брутио 
за 10 порции тегло, г 





Пресни гъби 

- Стерилизирани гъби 
Краве масло 

- Маргарян 
Слънчогледово масло 
Моркови 

Целина 

Брашно 

Доматено пюре 

- Домати 

Бяло вино 

Дафинов лист 

Чесън 

Черен пипер 
Магданоз 

Сол 
Добив, 2: 























| 


806. Задушени гъби със зеленчуци 
| 


Химичен състав на една порция, е: Б- 9.8 (В т.ч. 
жив. - 0); М- 18,7 (в т.ч. раст. - 102); В - 7,6; СВ - 


1984 40,6; кДж - 957 (ккал - 229). 


2426 
100 
100 
100 
100 
150 
“ 
30 
100 
50 
от 
50 
15 
50 

Е 










Тъбите, почистени, измити, Отцедеци оп заздимка 
та, сЕ нарязват па едри кубчета и се задушават в кравс 
масло. Зеленчуците се нарязват на дребно и се задуши 
ват в слънчогледовото масло Всички продукти сег ме 
ватис прибавянето на малко вода се задуиними До 
пълното им омекване. След това се добавя разредсино 
то със студена вода доматено оре (или парлашите на 
кубчета домати) и се задушават, докато се изшари во 
дата. Прибавят се полправки гс и исобхолимого кони 
чество гореща вода (отвара), След кипвансто сосъг се 
сгъстява със запържено ули запсчсио ораншо 

Ястието се поднася с иарязан па дребио магланоч, 































































Тегло на една порция, г: 








За 













| 
| 
ПЮРЕТА Ввезиосзванааянаноаенан 


| 
















































































приготвяне на порета СС ИЗПОЛЗВАТ зеленчуци и зъриено-бобови продукти. Подходящи 


са картофите, морковите, спанакът, зеленият грах и др. Пюрстата сс подправят с краве масло. 
При поднасяне като ястие най-често се комбинират с изпържени яйца. 
| 







Продукти 
за 10 порици 


| 
807. Пюре от картофи с яйца (сирене) 


Химичен състав на една порция, г: Б- 17 (втч. 


Б 
рай жив. - 6,5); М- 18,2 (вт.ч. раст. - 0); В - 44,0: СВ - 


тегло, г 


Нетно: 
тегло, 2 



















Краве масло 
| Яра (10 бр.) 
- Сяренс 

Черен пипер 
Сол“ 


Добив. г: 





Порс от картофи (рец. Хе 1175) 








78, 1; кДж - 1056 (ккал - 196). 


Яйцата се изпържват цели па „очи“ в предва” 
рително загрятата мазнина, без да се наруши целост- 
та на жълтъка. Върху разпределеното на порции пюре 
се слага по едно изпържено яйце. В средата на жълтъка 
се поставя по едно зърно черен пипер и се залива С 
препържено масло. 









Тегло на една порция, г: . 





Пюрето може да се сервира н като яйцето се за- 











мени с настъргапо сирене. 


808. Пюре от сидиак с яйце (сирене) 











Химичен състав па една порция. е: Б То 7 (та 













И г Б стиб гогой 

И а ЕЕ Де Тане жи 0,8), М 195 (въ.ч. раса )) В Ци и еи 
Пюрс от спанак (реп. Жо 176) 2500 2 | 2500 612; Дж - 1421 (ккод - 310) 
Краве масло И) и Пригоувя се по съшщини 1 хиопогия, както е таз 
Яйца (10 бр.) 500 400 на море ог картофи с чин 
- Сирене 450 432 
Черен пипер 0, 0 
Сод 3 











Добив. а: 





1 з 





Тегло на една порция, е: 








300 








я. 


Ши 





609. Шоре от патладжани с яйце 





Пролукти 

















Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порши тегло. г | тегло. а вид. 2 

Сини патладжани 3280 2614 2000 
Слънчогледово масло 250 250 
Япиа (10 бр.) 5 400 
Лимонена киселина 3 3 
- Оцет 2 2 
Черен шпер 1 1 
Магданоз 50 35 
Сол 10 10 

Добив, г: 2500 

Тегло на една порция, г: 230 





Химичен състав на една пориия, г: Б- 9.0 (в ту 


жив. - 5,2); М - 30.0 (втч. раст. - 25,): В- 1.2: СВ Е 


55.0; кДж - 1514 (ккал - 362), 


Патладжаните се обелват, нарязват се па парчета 
и се варят в подсолена вода до омекване. Отцеждат се 
и се смилат на машина. Прибавят се част от с 
ледовото масло, ситно наряз 
смлсния черен пипер, 
Сместа се разбърква и 
маса - шоре. 


ЛЪНЧОГ- 
аният магданоз, част от 
лимонената киселина и солта 


се вари, докато стане на гладка 


В останалото масло се изпържват цели яйцата 
Върху разпределеното на порции поре се слага по едно 
изпържено яицепв средата на жълтъка по едно зърно 


черен пипер. Залива се с мазнината, в която са из- 
пържеши яйцата. 


810. Смесено пюре с яйце 





























Продукти Брутно | Нетно Готов 

за 10 порции тегло, а тегло. Дан: ВИД. # 
Спанак 2900 1885 
Картофи 1500 125 
Краве масло 200 200 
Брашно 50 50 
Прясно мляко 500 485 
Яна (10 бр.) 500 400 
Черен пипер 1 1 
Сол 0.2 

Добив, г: 3000 

Тегло на една порция, г: 300 








Химичен състав на една порция, г: Б- 16,0 (вт, 
жив. - 6,8), М- 233 (втч. раст. - 0), В- 340: СВ - 
81,2; кДж - 1761 (ккал - 421). 


Приготвят се два вида пюрета - от спанак и ог 
картофи (по рецепти Хо 175 и Ло 176). 
В чинията за сервиране се поставя един пласт от 


едното и един пласт от другото пюре к се поднася с 
изпържено цяло яйце. 


811. Пюре от моркови (тиквички) 




















Продукти ще Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид,г 
Моркови 3000 2400 
- Тиквички 3000 2400 
Прясно мляко 500 485 
Краве масло 150 150 
- Маргарин 150 150 
Брашно 100 100 
Сол 15 5 

Добив. г; 2500 

Тегло на една порция, г: 250 
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Химичен състав на една порция, г: Б- 4,6 (в т.ч. 
жив. - 1,8); М- 14,4 (в т.ч.раст. - 0), В- 290; СВ- 
52,9; кДж- 1134 («кал - 271) 


Морковите (тиквичките), леко остъргани и изми- 
ти, се нарязват на парчета и се сваряват. Отцеждат се 
и докато са още горещи, се пасират. Брашното леко 
се запържва в мазнината и се разрежда с горещото 
прясно мляко. Към този сос се прибавят пасирапите 
зеленчуци и солта. 


Сместа се нагрява при непрекъснато разбъркване 
до готовност. 


812. Пюре от зелен грах 

































| Продукти Търине 1 Нетно 

Бен за Ш порпни тегло, г | тегло, г 
Зелен грам (стерилизиран) 3850 2502 
Пряспо мляко 400 388 
Кравс масло 150 150 
- Маргарин 150 150 
Брашво 60 
Сол 10 
Добив. г: 

| Тегло на седна порция, г: 














Химичен състав па една порция. г: Б- 107 (в тъч. 
жив. - 1.3); М- 145 (вт. раст. - 0: В- 291: СВ- 
61,0; кДж - 1244 (ккал - 297). 


Грахът се отцежда от заливката, пасира се и се 
претрива през спто, за да се отстранят люспите му 
Бращното се запържва леко в мазнината. след което 
се разрежда с горещото мляко и част от залирката 
Прибавят се ласираният грах и соята. 

Сместа се нагрява до готовиост при често раз 
бъркване и тихо кипене. 


813. Поюре от зрял фасул 





Продукти 
за 10 порции 









Зрял фасул 

- Леща 

- Нахут 
Прясно мляко 
Краве масло 





Нетно 
тегло, г 






Брутно 
тегло, г 



























- Слънчогледово масдо 150 
- Маргарин 150 
Брашно 5 
Черен пипер 

Сол 

Добив, г: 








Тегло на една порция, г: 








814. Пюре от гъби 








Продукти 








Нетно 


| Брутно 





Готов 












Краве масло 
Брашно 
Прясно мляко 
Черен пипер 
Сол 










150 





за 10 порции тегло, г? | тегло,г | вид,» 
Пресин гъби щ 1225 1140 
- Сушени гъби 550 1100 








Добив, г: 


я 2 


500 





Тегло на една порция, г: 








250 





Химичен състав на сдиа пориия, о: Бо 202 (итч 
жив. - 1,6), М- 15,0 (в т.ч. раст. 0): В- 49: СВ-9ГА, 
кДж - 1772 (ккал - 423). 

Фасулът, след като се почисти и измие, се накисиа 
няколко часа в студена вода, изплакниа се и се « зарява 
Пасира се и се претрива през гъсто сито, за да се он 
странят люспите. С Орашното и част от мазнината се 


приготвя светла запръжка, която се разрежда с горе 
що мляко и част от отварата на фасула и сс прибавя 
към шорето. Сместа се разбърква, посоляна се, при 
бавя се смлян черен пипер и се пагрява. като често се 
разбърква при тихо кипене до готовиост. 

Пюрето се поднася топло, като сс полива с оста 
налата част от разтопепото масло. 


Химичен състав па сдна порция, г: Б- 6.1 (в тъч. 
жив. - 1,6); М- 14,3 (вт.ч. раст. - 0): В- 15,5; СВ 
397, кДж - 927 (ккал - 222). 


Гъбите, почистени и измити, сс задушават във вря 
ща вода до омекпанс, след което се разбиват с миксер. 
Брашното се запържва в маслото, прибавят се прстри- 
тите гъби н се разбъркват. Кашата сс разрежда с пряс- 
ното мляко и с отпарата от гъбите. Подправя се със 
смления черен пипер и солта и сс вари при умерено 
нагрявале и непрекъснато разбъркване до готовпост. 

















з КАШИ венеца 


Приготвят се от зеленчуци и сос от краве масло, брашно и бульон. Към готовите каши 


може да се прибави настъргано сирене. 


815. Качамак със сирене 














Сол 


Продукти Брутно | Нстпо 

Сао за 10 порции тегло. 2 | тегло, г 
Царевично брашно 600 
Краве масло 200 
Маргарии 200 
Сирени 480 
Вода 2400 





0 





Добив, г: 











Тегло на слиа порция, г: 








Химичен състав на една порция, г: Б- 14,7 (в та. 
жив. - 8,3); М- 29, (вт.ч. раст. - 0, 7); В- 449; СВ - 
931; кДж - 2190 (ккал - 523). 


Във вряща подсолена вода се изсипва пресятото 
царевично брашно на тънка струя при непрекъснато 
бъркане - ври при слабо нагряване около 20 минути, 
като постоянно се бърка с дървена лъжица. 

Готовият качамак се разстила върху изплакната- 
та с вода тава или плато. полива се с разтопено масло 


и се поръсва с настъргано на едро ренде или натро- 
шено сирене. 


Поднася се веднага горещ. 


816. Млечна каша със сирене (кашкавал) 



































Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г тегло, |. вид, 2 
Брашно 350 350 
Криве масло 200 200 
Маргарин 200 200 
Прясно мляко 2000 1940 
Сирсие 300 288 
Кашкавал 310 291 
Сол 8 Н 

Добив, г: 1 2500 

Тегло 250 











Продукти 
за 10 порции 





Брутпо 
тегло, г 






Нетно 
тегло, г 


Готов 


вид, 2 





Праз 
Зелси лук 
Краве масло 
Маргарин 

Сирене 
Брашно 
Черен пипер 
Сод 


2000 
1000 
150 
150 
300 
150 








Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 
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Химичен състав на една порция, г: Б- 14,8 (вт.ч. 
жив. - ПА); М- 30, (вт.ч. раст. - 0,4); В - 354, СВ - 
847, кДж - 2050 (ккал - 490). 


Брашното се изпържва до златист цвят, залива се 
с горещо мляко, разредено с гореща вода (в съотно- 
шение 2:1). Посолява се и се вари при слабо нагряване 
и при непрекъснато бъркаше до сгъстяване. 

Кашата се поднася гореща, поръсена с настъргано 
сирене или с настърган кашкавал. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 9,6 (в т.ч. 
жив. - 5,0); М- 20,6 (вт.ч. раст. - 0,6), В- 20,1; СВ - 
55 2; кДж - 1312 (ккал - 313). 


Празът (зеленият лук) се изчиства, добре се изми- 
ваи се нарязва на ситно. Задушава се в част от масло- 
то и малко вода. В останалото масло се запържва до 
златист цвят при слабо нагряване брашното, прибавя 
се задушеният праз, залива се с гореща вода, посоля- 
ва се и ври при слабо нагряване, като непрекъснато се 
бърка. 


Готовата каша се поръсва с настъргано сирене или 
смлян черен пипер. 








818. Каша от спанак със сирене 
























Нетно 
тегло, г 


Продукта 
за 10 порции 










Сланак 
- Лапад 

- Киселец 
Краве масло 
- Маргарин 
Сирене 
Зелен чесън 
- Чесън 
Брашно 
Магданоз 

- Копър 
4 Сол 
Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 





















Химичен състав на една порция, г: Б- 10,7 (в т.ч. 
жив. - 5.0); М- 207 (в т.ч. раст. - 0,7);, В - 15,6; СВ - 
53,3; кДж - 1258 (ккал - 300). 


Почистеният и измит спанак се нарязва на ситпо 
и се задушава в част от маслото и малко вола до омен 
ване. В останалото масло се запържва но зпатисч При 
брашното, прибавя се задушеният сизиак, иориий ес 
гореща вода, посолява се и ври при < лабо идгриванк 
около 10 минути до сгъстяване при исирсеъснато 
бъркане. 

При поднасяпето кашата се поръсиа с ияст ъргано 
сиреяе или ситно иарязаи магланоч, капо иа Ицо На 
рязан и счукан чесъп. 


819. Каша от лапад (спанак) с яйца 
















Нетно 
тегло, 2 


Брутно 
тегло, г 


Продукти 
за 10 порции 





























Лапад 
- Спанак 
Краве масло 
- Маргарин 
Кисело МЛЯКО 
Яйца (5 бр.) 
Брашно 
Зеден чесън 
Копър 

- Магданоз 
Сол 
Добив. г: 
Тегло на една порция, 2: 





































Нетно 
тегло, г 
023 
ЦШ 

150 

150 


Продукти 
за 10 порция 


Брутно 
тегло, г 








Пресни гъби 

- Стерилизирани гъби 
Крапе масло 150 
- Маргарин 150 
Брашно 250 














Черед типер 1 

Сол 8 Ем 
„Добив, г: Пере 2к00 
Тегпо на една норция, г: 250 





Химичен състав на сдна порция, е: Б- 102 (втч. 
жив. - 4,3); М- 16.8 (вт.ч. раст. - 08): В- 17,6; СВ - 
493; кДж - 1126 (ккал - 210). 


Почистеният и измит лапад (спанак) се нарязва 
на ситно и се задушава в част от маслото до омеква” 
не. В останалото масло се запържва до Леко златист 
цвят брашното, прибавя се лападът, заяива се с горе- 
ща вода и се оставя да ври при леко нагряване песети- 
на минути. Прибавят се разбитото кисело мляко, сол- 
та и счуканият чесъв и се вари още вЯкОлкО минути. 

Готовата каша се подиася поръсена със ситно на- 
рязан копър (магданоз) и настърганите твърдо сваре- 
ни яйца. 


Химичен състав на седиа порция, е: Б- 4.9 (втч. 
жив. - 0); М- 12,8 (в т.ч. раст. - 05: 8- 167 СВ - 
38,2; кДж - 868 (ккал - 207). 


Почистените гъби се накисватъ студена вода, слец 
около 20 - 30 минути се измиват обилно с вода, на- 
рязват се па дребио и се сваряват до омекванс. Браш- 
пото се запържва в маслото до златист ирят и сезали- 
ва с отварата огтърите, кос разбърква След кип- 
ването се ириоймне сварените 1 би. посолова се и Се 
остави да ври прих лабо на зикин Лола същите, КОТО 
от време па време се равърква 

Ротонда комина се пор ва със ситно съноне чер Ш 


пипер и с поннася гореснц 
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Яхииите са ястия, приготвени чрез еднов 
Използват се различни зеленчуци, плодо 
от запържване на ароматни зеленчуци, к 
При употреба на зелсичуци, богати 1 


пунащонияе ЯХНИАИ 


зявприттзъдатиравия: 




























































































ременно варене на хранителните продукти. 

вс, Зърнено-бобови продукти. Сосът се образува 
ато получената запръжка се разрежда с бульон. 

та скорбяла, в запръжката не се прибавя брашно. 


821. Яхния от картофи 






































Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г тегло. г ВИД, г 
Картофи 2800 2100 
- Пролетни картофи 2300 200 
Слънчогледово масло 200 200 
- Маргарив 200 200 
Лук 300 252 
Пиперки 20 150 
Червени домати 300 #2 
- Доматено пюре 50 ИЦ 
Брашно 2 2 
Червси пипер 0 10 
Магданоз 50 3 
Сол 15 15 

Добив, г: 3000 

Тегло на сдна порция, г: 300 





Химичен състап на една порция, г: Б- 6, (в т.ч, 
жив. - 0), М- 20,5 (вт.ч. раст. - 20,5); В- 424: СВ. 
74.9; кДж - 1623 (ккал - 398). 


Лукът. нарязан на дребно, се задушава в мазнина. 
Прибавят се обелените, измити и нарязани на еднакви 
по форма и големина парчета картофи, конто се запъ- 
ржват няколко мипути. Посоляват се и се прибавят 
червеният пипер, част от доматите, нарязани на дреб- 
но (разреденото доматено поре), и нарязаните пипер- 
ки. Ястието сс бърка 5 - 6 минути, залива се с бульон 
или топла вода и се вари при тихо кипене или се пече 
Във фурна при умерена температура, за да се запазят 
цели картофите. Около 10 - 15 минути преди да се 
прекрати нагряването, се прибапят останалите дома- 
ти, нарязани на по-едри парченца. Готовото ястис се 
поръсва със ситно нарязан магданоз. 

При приготвяне па яхния от пролетни картофи се 


прибавя леко запържено брашно, за да се получи сос с 
по-плътпа консистецция. 


822. Яхния ог тиквички 








Продукти Брутво | Нетио Е 

за 10 порции тегло, е | тегло, г | вид,? 
Тиквички 3000 2400 
Слънчогледово масло 200 200 
Лук 300 252 
Брашно Е 30 
Оцет Ю 00 
- Джанки 100 100 
Червен пипер 10 Ю 
Копър 5 35 
Сол 15 5 








Добив. г: 


3000 





Тегло на една порция, г: 


300 
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Химичен състав на една порция, г: Б - 2,5 (в т.ч, 
жив. - 0); М- 20,2 (в т.ч. раст. - 20,2); В- 14,0; СВ - 
40,9; кДж - 1072 (ккал - 256). 


Лукът, почистен н измит, нарязан на дребно, се 
задушава в част от мазнината с малко вода и сол, до- 
като омекне. Прибавят се последователно и се запър- 
жват леко част от доматите, нарязани на дребно, тик- 
вичките, обелени и нарязани на по-едри кубчета, и чер- 
веният пипер. В останалата мазнина се запържва леко 
брашното, разрежда се с топла вода и се прибавя към 
тиквичките. Ястисто се посолява и се оставя да ври 
при умерена температура или се пече във фурна. Око- 
ло 10 - 15 минути преди да се прекрати нагряването, 
се прибавят оцетът и останалите нарязани червени до- 


мати. Готовото ястие се поръсва сд 
копър. 





ребно нарязан 





823. Яхнин от спанак 


Продукти 
за 10 порции 


















Спанак 
Слънчогледово масло 
Лук 

Доматено шоре 

- Червени домати 
Брашно 

Червен пипер 
Джоджей 


Сол 
кен МЛЯКО 





Брутно 
тегло. г 
3500) 
200 

200 

» 

250 

50 
0 
3 








15 
412 


Истно 
тегло, и 


214 
2) 
108 

2 

235 








Готов 
пи, е 








3000 








Добив, г: 
его на една порция, г: 


300 








Химичеп състав па сдна порция, г: Б- 9.8 (в т.ч. 
жив. - 13); М- 224 (в тч.раст. - 224); В- 145: СВ - 
54,6; кДж - 1280 (ккал - 308). 


Лукът, почистен и измит, нарязан на дребио, се 
задушава с малко вода н сол в част от мазинната. При- 
бавят сс последователно разреденото с малко вода 
доматсно торс или нарязаните на дребно червени до- 
мати, червеният пилср, Очистеният, измит и парязан 
спанак. Като се задуши спапакът, се прибавят леко 
запърженото в останалата част от мазнината и разре- 
дено с бульон или топла вода орашно, солта и джод- 
женът. Ястието сс разбърква пи се оставя да ври при 
тихо кипене или се пече във фурна при умерена тем- 
пература. Поднася се с киссло мляко. 


624. Яхния от патладжани 












































Продукти Брутно 1 Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г тегло, г вид. 2 
Патладжани 2000 1600 
Слънчогледопо масло 250 250 я 
Лук 600 504 
Червени домати 500 470 
Чесън # 60 41 
Брашно 3 30 
Червен пипер Ю ш 
Червено вино 100 100 
Лимон 15 1 
Черви пипер 1, 15 
Дафинов лист 02 02 
Магданоз 50 35 
Сол 15 | 5 
Добив, г: 300 
Тегло па една порция, г: 1 300 





Химичен състав па сдиа порция, г: Б- 4.35 (в т.ч. 
жив. - 0), М- 257 (в т.ч. раст. - 257); В- 15,0; СВ - 
50,1; кДж - 1337 (ккал - 320). 


Цатладжаните се обелват и нарязват на кубчета. 
посоляват се и престояпат около половин час, За да се 
отдели горчивият сок, след което се изпържват п заг- 
рятата мазнина. В същата мазнина се запържват лукът, 
парязан на филийки, и брашното. Прибавя се черве- 
ният пипер, посоляна се и се разрежда с виното и го- 
реща вода. Прибапят сс изпържените патладжани, на- 
рязаните червени домати и останалите подправки. 
Ястието се задушава при тихо кипене или се запича 
във фурна при умерена температура. след което се 
поръспа със ситио парязаи магданоз. 


825. Яхния от зелен фасул (бакла) 





Продукти 
за 10 порции 





Пресси зелен фасул 

- Стерилизиран зелен фасул 
- Бакла 

Лук 

Слъпчогледово масло 


Краве масло 10 

- Маргарин 100 

Червени домати 300 

Доматено шоре 30 

Брашно 5 

Черлен пипер К 

Магланоз 30 

- Копьр 50 

Сол 5 

„Кисело мляко 515 | 500 


Брутно 


тегло, г 


2500 
350 
225 








Нетно 
тегло, г 


















Добив 





3000 





Тегло на сана порция, г: 





300 





Химичсп състав на сдна порции, г: Б - 8.2 (в т.ч. 
жив. - 1,7); М- 201 (в тъч. раст. - 0): В- 210; СВ - 
56,1; кДж - 1309 (ккал - 312). 


Зеленият фасул (баклата), почистен от дръжки, 
връхчета, койци и измит, сс задушава в част от мазин- 
ната, като се прибавя по малко вода и сс посолява. В 
останалата мазнина се задушава лукът, парязан на 
дребно, лобавят се цоматспото пюре, разредено с мал- 
ко вода, брашното и червеният пипер. Леко се запър- 
жва брашното и се прибавя задушешнят до омекване 
зелен фасул (стерилизираният фасул сс слага с вола- 
та). Ястието се залива с бульон ини с топла пода н се 
разбърква леко. Отгоре се нарслни идрязапите пер- 
вени домати. Ястисто се исче във фуриа при умерена 
температура около 20 мпнути. Поръсца се с дребно 
нарязан магдавоз (баклата #6 копър и се нопнася с 
кисело мляко. 


207 














оди. Ихния от грах 



























































































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
: за 10 порции 3 тегло, г тегло. 2. вид, 2 
Зелен грах 3350 1675 
Стерилизиран грах 2550 1658 
Слънчогдедово масла 100 100 
Маргарин 100 100 
Лук 400 336 
Моркови 130 104 
Червени домати 300 282 
Брашно » Щ 
Червен пипер ю 0 
Копър (магданоз) 50 5 
Сол 15 5 
Добив, г: 3000 
Гегло на една порция, г: 300 
827. Яхния ог бамя 
Продукти Брутно Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло. г 
Зелена бамя 1 1800 10 
(терилизирана бамя 1900 1900 
Сушена бамя 550 1666 
(Спънчогледово масло 200 200 
Пук 300 252 
Брашно » КИ 
Черисии домати. 400 376 
Доматено шоре 50 50 
Черен пипер 0 Ши 
Лимоц 1 Ц! 
Мигданоз 50 35 
Сол 15 15 
щ Ш. 
Добив, # 
Геро ма сдна порция, 2: 5 
628. Яхния от лук 
Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид.2 
Хелен лун 2550 1850 
Лук 2200 1848 
Стънчогледово масло 200 200 
Червени домати 500 410 
Брашио 30 30 
Цино 100 100 
Черен шишер 135 15 
Дафинов лист „2 02 
Моглапоз 50 35 
Сол > Бр Б 














Дре и 


3000 





Тегло на едиа порция, г: 


30 





106 





Химичен състав па една порция, г: Б- 12,8 (вт.ч. 


жив. - ()); М 


193 (и т.ч. раст. - 19,3); В - 30,6; СВ - 
54,3; кДж 


1497 (ккал - 358). 


Почистеният от шушулките грах се вари в малко 
количество вода при тихо кипене, докато омекне. В заг- 
рятата мазнина сс задушават лукът, нарязан на дребно, 
морковите, парязани иа дребни кубчета, и част от дреб- 
но нарязаните домати. Добавя се брашното и леко се 
запържва. Прибавя се и червеният пипер. Задушените 
зеленчуци се смесват със сварения грах и с останалите 
дребно нарязани домати. Ястието се разбърква леко, по- 
солява се и се оставя да ври при тихо кипене около 20 
минути, поръсва се с дребно нарязан копър (магданоз). 


Забележка. Стерилизираният грах се отцежда от заливката 


и се изплаква със студена вода. след което се смесва със задуше- 
нвте зеленчуци. 


Химичеп състав на една порция, г: Б - 44 (вт.ч. 
жив. - 0); М- 232 (в т.ч. раст. - 23,2); В- 11,2; СВ - 
45,7; кДж - 1107 (ккал - 279). 


Бамята сс почиства от дръжките, без да се засягат 
чашките, за да се запази цяла при готвенето. За да не из- 
пуска лигавия си сок, се накисва във вода с малко оцет и 
сол. Лукът, нарязан на тънки ивици, се задушава в мазни- 
ната, прибавят се част от дребно нарязаните домати или 
разреденото доматено шоре, брашното и червеният пи- 
пер. Налива се малко толла вода. Прибапя се бамята, из- 
цедена от водата, в която е накисната. Разбърква се леко и 
се вари при тихо кипене. Десетина минуги преди да се 
прекрати нагряването се посолява, прибавят се останали- 
те домати, нарязани, И ЛИМОНЪТ, обелен и нарязан на тънки 
филийки. Поръсва се с дребно нарязан магданоз. 


Забслежки: 1. Стерилизираната бамя е готова и се слага на- 
право в ястието, бсз да се предвиждат червени домати. 

2. Сушената бамя, преди да се накисне във вода с малко оцет, 
се стрива с ръце, за да се отстранят бодлите. След накнсването 
тя се изплаква н се вари в подсолена яода. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 4.4 (в т.ч. 
жив. - 0), М - 20,6 (в т.ч. раст. - 20,6); В- 12,7; СВ - 
42,0; кДж - 1093 (ккал - 262). 


Бялата част на почистения и измит зелен лук се 
нарязва ситно и се задушава в част от мазнината. При- 
бавят се част от нарязаните на дребно домати н също 
се задушават, Слагат се червеният пипер и перата на 
лука, нарязани на дължина 2 - 3 см. Прибавят се леко 
запърженото в останалата част от мазнината брашно, 
разредено с вино или топла вода, подправките и оста- 
налата част от доматите, нарязани на по-едри парче- 
та. Ястието се разбърква лско и сс нагрява при тихо 
кипене или се запича във фурна при умерена темпера- 
тура. Готовото ястие се поръсва с дребно парязан 
магданоз. 








829. Попска яхния 


Нетно | Готов 
тегло. г вид, г 






















Брутно 


тегло, 2 


Продукти 
за 10 порпий 





Слънчогледово масло 
Лук 

Арпаджик 

Моркови 

Целина 

Червени домати 

- Доматено пюре 
Брашно 

Червено вико 

Червен пипер 

Чесън 

Черен пипер 
Дафинов лист 
Магданоз 
Сол 
Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 











Химичен състав на една порция, г: Б - 4,0 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 20,6 (вт.ч. раст. - 20,0); В- 153СВ - 
459; кДж- 151 (ккал - 215). 


Лукът, почистен и измит. нарязан на лребпо, мор 
ковите и целината, нарязани на кубчета, се задушават в 
мазнината. Прибавят се почистените и измити главич 
ки на арпаджика и скилидките“ 
зеленчуците, се прибавят част от нарязаните иа дребно 
червени домати или разреденото с вола дома) ае поре, 
червеният пипер, дафиновият лист и виното, Ясгието 
се посолява и сс залива с бульон или топли вода 

Прибавя се леко запърженото или зансченото, раз 
редено с малко вода брашно и леко се разбъркиа, О 
горе се слагат останалите, нарязани на слро червени 
домати. След това ястието се задушава при тихо БИ 
пене или се пече във фуриа при умерена температура. 
Готовото ястне се поднася поръсено с дребно паря 
зан магданоз. 


зесъй. Като поомекиат 





830. Яхния по манастирски 


Нетно 
тегло, 2 


Продукти 
за 10 порции 





Сдънчогледово масло 






















































Химичен състав на една порция, г: Б - 43 (вт.ч. 
жив. - 0), М- 234 (вт.ч. раст. - 234): В- 212: СВ - 
53,8; кДж- 1343 (ккал - 321). 


Почистените и измити, нарязани на дребно лук, 
Ша моркови и целина заедно с целите лукчета арпаджик 
реда се задушават в слъйчогледовото масло до омекване. 
Банан Прибавят се нарязаните на кубчета картофи, червени- 
Екаг те домати, маслините и гъбите. Налива се Пульон или 
еи топла вода и се посолява. След кипване се прибавя 
Праитвидаведин оризът и ястието се вари при тихо кипене. Готовото 
Пусни ша ястие се поръсва със смления черен пипер и наряза- 
ала ния на дребно магданоз. 
Червени домати 
Ориз 
Магданоз 
Черен пипер 
Сол 
Добив, г: и | 
Тегло на сдна порция, г: 
631. Яхиия по овчарски 
Е еруетрисиенад перисте Химичен състав на една порния, г. Б- 15, (в т.ч. 
Продукти Брупю Дете, не Жип, + 125); М.- 39, (и тъч. ра 10,0), В 17,6; СВ 
за 10 порции тегло, г. ии Е щ тиран (5 
С | : 100 10) Пукът, изчистено и измит, нарзайне па и Оно 
мо ии 150 150 задунмва в мазнината. Прибавят се нипереите пари 
ра а 50 420 зани, и се задушават, Докато Ой 4 ДЕ ве - 3 Ш 
) 1125 черисните ломати, нархаани па | и 
иа ш оу парязация на дреоно магданоз Дадини сег вени 
3 Стерилизиран паприкаш На иа вода, посолява се и се вари при то кипене Яеунетн 
па И 480 се залива със сос, приготвен ог монионо, браннн на. 
Сирсие 0 Т яйцата. Прибавя се нагропното сирсие И 08 ее 
Брашно във фурна при умерена ъсмпериура 1 стол аа | 
с аш - ш ш се поднася с остапалия дреопо наричан маси 


40) 














Г Е 4 
Яица (9 0р.) 250 200 
Магдаиоз 50 35 
Сод 15 15 
Добив. г: | з000 
Тегло на една порция, г: | 30 





Забслежка. Когато ястието се приготия със стерилизирац 
паприкаш, домати не се прибавят. 


832. Яхния по добруджански 














Пролукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло. г тегло. г 
Спънчогледово масло ти! 100 
Краве масло 0 0 
Лук 500 420 
Моркови 200 160 
Целина 150 135 
Штерки 700 525 
Ориз 150 150 
Червени домати 800 152 
Лютипи пиперки 50 50 
Черен пипер 2 2 
Магданоз 50 35 
Сол ТК: 15 15 
Добив, г: 





| Тегло на една порция, г: 








Химичен състав на една порция, г: Б- 3.8 (втч. 
жив. - 0); М - 19.00 (в т.ч. раст. - 10,0); В- 21.2; СВ - 
49,5; кДж - 1165 (ккал - 278). 


Дребно нарязаните лук, моркови и целина. пред- 
варително почистени и измити, се задушават в мазни- 
ната, докато полуомекнат. Прибавят се почистените и 
измити пиперки и се задушават. Накрая се добавят на- 
рязаните червени домати, лютите чушки и оризът. Яс- 
тисто се посолява, залива се с бульон или гореща вода, 
разбърква се лско и се запича във фурна при умерена 
температура. Готовото ястие се поднася поръсено със 
смлян черен пипер и дребно нарязан магданоз. 


833. Яхния по ориенталски 





Продукти 
за 10 порции 


Брутно 
тегло, г 


Нетно 
тегла, г 


Готов 
вид. 2 


























Слънчогледово масло 250 250 
Патладжани 150 1435 
Тиквички 60 480 

Пиперки 00) 580 

Лук 4 335 

Червени домати 500 470 

Брашно 3 30 

Черасно вино 100 10 

Червен пипер 0 ю0 

Чесън 4 К 

Дафинов лист 01 0, 

Магланоз 5 3 

Сол 1 15 
„ Добив, г: 3000 
Тегло на една порция, г: Е 300 





410 


Химичен състав на една порция, г: Б- 4,5 (вт.ч. 
жив. - 0), М- 25,7 (в т.ч. раст. - 25,7); В - 10.6; СВ - 
52,0; кДж - 1364 (ккал - 325). 


Пиперките се опичат, обелпат се и се почистват 
от семената. Патладжаннте, обелени и нарязани на 
кръгчета или по дължина, се посоляват и престояват 
около 30 минути, за да изпуснат горчивия сок, след 
което се изпържват в мазнината. Тиквичките, обелени 
и измити, сс нарязват на кръгчета и се изпържват леко. 
Доматите с нарязват на кръгчета. Така приготвените 
зеленчуци се нареждат последователно на пластове в 
тенджера или в тава и се заливат със сос, приготвен 
от леко запържените в мазнината лук и брашно. под- 
правките, виното, Оульон или топла вода. Ястиста сс 
запича във фурна при умерена температура и вече го- 
тово, се поръсва с дребно нарязан магданоз. 











834. Паприкаш с яйца и сметана 












Продукти. Брутно | Нетко Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 ВИД, г 
Зслсичуков бульон и 
концентрат (2 бр.) 2 20 
Яйиа ( 1067.) 500 400 
Краве масло 100 100 
- Маргарив 100 100 
Лук 200 168 
Пиперки 400 332 
Гъби пресни 360 330 
- Стерилизирани гъби 660 330 
Маслини 100 
Сметана кисела г 
Магданоз 45 
Червен пилер 2 
Черен пипер 
Сол 


Добив, : 





























Тегло на една порция, г: 





20 | 
























835. Яхния от маслици 





Продукти 
за 10 порции 


Маслини 


Слънчогледово масло 150 

Лук 850 

Червени домати 400 376 
- Доматено торе 50 5 
Брашко 30 30 
Лимон 50 48 
Червен пипер 0 НИ 
Дафинов лист 0 0 
Магданоз 5 35 | 





Ва 
Нстно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 


















Добив, г; 


2300 









Тегло на една порция, г: 


250 





836. Капама 











Продукти Брутно | Нетно 1 Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло,г2 | вид,г 
1 2 3 4 

Слънчогледово масло 100 100 
Краве масло 0 100 
- Маргарин 10 100 
Зелен лук 1400 1036 
Моркови 130 104 
Целина 12 106 
Картофи 60) 450 
- Пролетищ картофи 500 » 450 
Спанак (00 520) 
Чериени домати 410 385 
Брашно Щ) и 




















Химичен състав па сдпа порция. г: Б - 8.3 (и т.ч. 
жив. - 6.7): М- 36.,2 (в т.ч. раст. - |: В - 7,2: СВ - 
55,9; кДж - 1624 (ккал - 359). 


Яйцата се сваряват в продължение на А минути и 
се обелват. Нарязват се па кубчета. 

Лукът се парязва на ситно и се задушава в масло- 
то. Прибавят се иарязаните на ивички пиперки, гъби- 
те, парязани на кубчета. магданозът. ларязан на сит- 
но, нарязаните на ивички маслини, червеният пипер и 
подправките. 

Ястието се задушава около 20 - 25 минуги. Доба- 
вят се нарязаните яйца, зелсичуковият бульон, смета- 
ната и останалите подправки. Ястисто се вари при тихо 
кипене. 


Химичен състав на сдиа порция, г: Б- 3,4 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 27,2 (в т.ч. раст. - 272): В- 100: СВ - 
48,8; кДж - 1288 (ккал - 305). 


Лукът, изчистен и измит, нарязан на филийки. се 
задушава в мазнината. Прибавят сс брашното, наря- 
заните ка дребно червени домати или разреденото с 
малко вода доматено пюре, червеният пипер и се запъ- 
ржват. Запръжката се разрежда с бульон или с гореща 
вода. След кипване сс прибавят маслините и дафино- 
вият лист. Ястисто се вари при тихо кипене. Преди 
прекратяване на нагряването се прибавят нарязаните 
на филийки лимон и дребпо парязапият магданоз. 


Химичен състав на една порция. г: Б- 7.3 (в т.ч. 
жив. - 1,7);) М- 20,Хв т.ч. раст.- 105); В- 23, СВ - 
57,3; кДж - 1332 (ккал - 310). 


Лукът се изчиства и измива, Обллата му част се на- 
рязва на дребно и заедно с морковите и целината, па- 
рязани на кубчета, се задушапат в мазиишата. Приба- 
вя се част от червените домати. нарязани на предно. 
Слагат се брашното и червеният пипер п се залива с 
гореща пода. Разбърква се и слел тона се прибавят 
нарязаните пера па лука и солта. Сиед омскаане па 
лука се слагат картофите, нарязани на кубчета. после 
спанакът, почистен. измити нарязан ца цребио. Десе- 
тина минути преди прекратяване па нагряването се 
прибавят остапалите домати и магданозът. иарязани 
на дребно, Ястисто се подписи с. кисело мляко, 


а 


























Червен пипер Ш 

Магдапоз 5 

Сол 5 

Кисело мляко 515 500 
Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 


1000 
| 100 





837. Зелен лук с картофи 








Продукти Ес Нетно | Готов Химичен състав на сдна порция, г: Б - 6.1 (втч 
за 10 порции. тегло, г | тегло, г | вид,г жив. - 1,7); М- 202 (вт.ч. раст. - 10,2); В- 19,8; св. 

Зелен лус 2000 1480 50,5; кДж - 1227 (ккал - 293). 
Слънчогледозо масло 100 100 Бялата част на изчистения и измит лук се нарязва 
В масло 100 100 на ситно и се задушава в част от слънчогледовото 
срвени домати 400 376 масло до омекванс. Добавят се част от доматите, на- 
Картофи 500 374 рязани на дребно, и също се задушават. Прибавят се 
- Продетни картофи 400 360 зелената част на лука, нарязана с дължина около 2 см 
Брашно 2 » и изпеченото брашно, разредено с малко студена пода. 
Док 4 35 Същевременно картофите, нарязани на дребно, се за- 

„Ол 


Кисело мляко 


15 5 


душават в остапалата част от слънчогледовото и кра- 
515 500 


вето масло, прибавя сс ситно нарязаният магданоз, 








Добив, г: 


Залива се сгореща вода и се вари при тихо кипене или 





Тегло на една порция, г: 


се запича във фурна при умерена температура. Гото- 








вото ястие се поднасл с кисело мляко. 


838. Праз със сушени сливи 





Продукти 
за 10 порции 





Праз 

Сушени сини сливи 

Сличогледово масло 

Брашно 

Червени домати 
Съсрилизирани домати 
Доматено шоре 

Чероси пилер 

Сол 

Захар 

Мащаноз 





Брутпо | нето Химичен състав на една порция, г: Б- 43 (в т.ч. 
тегло, г | тегло, г жив. - 0); М- 214 (вт.ч. раст. - 214); В - 51,8: СВ - 
1800 224 83,5; кДж - 1793 (ккал - 429). 
500 500 Сушените сини сливи се измипати накисватв сту- 
200 200 дена вода. Празът се почиства и измива, нарязва сс на 
30 30 парчета около 2 см, и сс задушава в слънчогледовото 
300 22 масло. Прибавят се последователно дребно наряза- 
300 300 ните домати, брашното, червеният пипер, солта, за- 
Е » харта и накиснатите сливи. Залива се с гореща вода и 
0 Ю се разбърква. Ястието се вари при тихо кипене до го- 
| 15 товност. Поднася се поръсено с дребно нарязан маг- 
50 50 Даноз. 
50 5 





Добив, г: 








Тегло на една порция, г: 








839. Пълнени патладжани (имам баялдъ) 








Продукти 
за 10 порции 





Нетно 
тегло, г 


Ерго 
тегло, г 





Химичен състав па една порция, г: Б - 6,7 (втч. 











Патладжани 
Слънчогледово масло 
Лук 

Моркови 

Цепина 

Червени домати 
Чесън 





жив. - 0); М- 31,0 (в тл. раст. - 31,0); В- 22,8; СВ - 
40,6; кДж - 659 (ккал - 158). 


Подбират се патладжани, добре узрели и с едпак- 
ва големина, измиват сеи се обрязват дръжките така, 
че част от тях да остане към пагладжаните, за да се 
запазят цели при по-нататъшната им обработка. На 
четири места по дължината на патладжаните се обел 
ват ивици, широки около 2 см. Цо обелената част на 




















патладжаните се правят дълбоки разрези с мърха на 










Магданоз 
Дафинов лист 
Черен пипер 
Галета 
Лимов 

Сод 











Добив, г: за 














Тегло на едпа порция, г: 







































Пресни гъби 
- Стерилизирани гъби 
- Сушени гъби 
Слънчогледово масло 
Краве масло 

- Маргарин 

Лук 

Моркови 

Червени домати 
Брашно 

Вино 

Черен пипер 
Магданоз (копър) 
Сод 


840. Яхния от гъби 


Нетно 
тегло, г 














Добив, г: 








| Тегло на една порция, г: 

















Продукти 
за 10 порции 


Нетно 
тегло, г 






Брутно 
тегло, г 





Пресни гъби 

- Стерилизирани гъби 
- Сушени гъби 

Лук 

Слънчогледово масло 
Ориз 

Червени домати 
Червен пипер 

Черен пипер 
Магданоз 

Сол 
Добтъ с 











3000 








Тегло на сдна порция, г: 


ра 300 



















остър нож. Патладжаните се посоляват и се оставят 
да престоят около 30 минути, след което се измиват, 
подсушават се и се полунзпържват в мазнината. Из- 
важдат се и се подреждат в тава за печеве. В същата 
мазнина се задушават лукът, нарязан на филийки, 
морковите и целината, пастъргани на ренде. След 
омекване на задушените зеленчуци се прибавят чесъ- 
нът, нарязан на филийки, и част от доматите, наряза- 
ни на кубчета. Слагат се черният пипер на Зърна, да- 
финовият лист, солта и ситно парязаният магданоз. 
Задушаването продължава, докато зеленчуците оста- 
нат на мазнина. Със зелеичуците се пълнят разрезите 
на полуизпържените патладжани. Отгоре сс поставят 
кръгчета от червени домати и филийки от лимои и се 
поръсват с галета. Ястието се пече във фурна при уме- 
рена температура. Поднася се студено. Е 


Химичен състав па една порция, г: Б- 5.2 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 18,5 (в т.ч. раст. - 103); В- «СВ - 
38,2; кДж - 971 (ккал - 232). 


Лукът и морковите, изчистени и измити, нарязапи 
на дребно, се задушават в част от мазнината. Приба- 
вят се почистените, измити и нарязани гъби, които 
също се задушават, докато омекнат. Слел това се при- 
бавят част от дребно нарязаните домати, виното и 
солта. В останалата част от мазинната се запържва до 
златисто оцветяване брашното и се разрежда. с топла 
вода. С така получения сос се залива ястието. След 
това се прибавят останалите нарязани червени дома- 
ти. Ястието се оставя да ври при тихо кипене или се 
запича във фурна при умерсна температура. Поръсва 
се със ситно нарязан магланоз (копър) в смлян черен 
пипер. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5,5 (в т.ч. 
жив. -0)М- 20, (в т.ч. раст. - 209); В - 16.4; СВ - 
48,2; кДж- 1191 (ккал - 284). 


Лукът, изчистен и измит. нарязан на дребно, се 
задушава в Слънчогледовото масло. Прибавяг се по- 
чистеците, измити и нарязани па филийки гъби и се 
задушават до омекване. Слагат се червеният пипер, 
нарязаните на кубчета червени домати, изчистеният и 
измит ориз. Ястиего се залива с бульон или гореща 
вода, посолява се и се оставя да ври при тихо кипене. 
Готовото ястие се поръсва със смляв черен пипер и 
ситио нарязан магданоз. 





842. Яхния от леща 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло. г | тегло, г | вид.е 
Леща г 
Слънчогледово масло 
Праз 200 136 
Лук 150 126 
Моркови 100 50 
Целина 10 90 
Липерки 100 15 
Брашно Ши 20 
Червен пипер 0 Ш 
Червени домати 300 282 
Чесън В 39 
Чубрица на клончета 50 5 
Магданоз 5 3 
Сол 15 | 15 
„ Добив, г: 





Тегло на една порция. г: 





300 





Ш щ 


Химичен състав на една порция, г: Б- |.К (в т.ч. 
жив. - 0), М- 203 (в т.ч. раст. - 20,3); В- 7.6: СВ - 
31,6; кДж - 952 (ккал - 227). 


Изчистената и измита леща се залива с вола и се 
вари при тихо кипеле. Прибавят се последователио на- 
рязаните моркови, ислината, пиперките, празът, 
чесънът, чубрицата и част от мазнината. В останалата 
мазнина се запържват дребно нарязаният лук. част от 
дребно нарязаните домати, брашното и червеният 
пипер. Запръжката се залива с отвара от лещата и се 
прибавя към нся. Лешата се посоляпа, прибавят се и 
останалите нарязани червени домати, разбърква се 
леко и се вари при тихо кипсне. Готовото ястие се по- 
ръсва с дребио нарязан магданоз. 


Забслежка, При липса на праз количеството му се заменя с 
лук. 


843. Яхния от зрял фасул 












































Продукти 1 Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. г | тегло, 2 | вид 
Зрял фасул 800 716 
Слънчогледово масло 200 200 
Лук 200 168 
Моркови 100 80 
Цедина 80 7 
Пиперки 150 12 
Червени домати 290 235 
- Доматено пюре 50 50 
Брашно 20 2 
Червеш пипер Ю 10 
Джодхен 40 Ер 
Магданоз 40 28 
Сол 15 15 | 
Добив, с: 3000 
Тегло на сдна порция, г: за 300 





Химичен състав на една порция, г: Б- 19,9 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 21,5 (вт.мч. раст. - 21,5); В- 46,8; СВ - 
98,0; кДж - 2008 (ккал - 450). 


Изчистеният и измит фасул се изкисва в студена 
вода 5 - 6 часа. Измива се отново и залят със студена 
вода и част от слънчогледовото масло, се вари при 
тихо кипене. Към полусварения фасул се прибавят обе- 
лените, измити и нарязани на кубчета моркови, цели- 
ната, пиперките и част от лука. В останалата мазнина 
се запържват нарязаният на дребно лук, част от дома- 
тите, също дребно нарязани, или разредено доматено 
пюре и брашното. Прибапя се червеният пипер. За- 
пръжката се разрежда с отпара от сварения фасул и се 
прибавя към него. Добавят се и останалите нарязани 
червени домати и нарязаният на дребло ДЖОДЖжСИ. Яс- 
тисто сс посолява и се вари при тихо кипене около 10 
минути. Поръсва се с дребно нарязан магданоз. 


844. Яхпия ог зрял фасул и кисело зеле 





Продукти 
за 10 порции 





Зряд фасул 

Кисело зеле на глави 

- Нарязано кисело зеле 
Слънчогледово масло 
Свинска мас 

Лук 

Червен пипер 
Джоджен (сушен) 


| Брутио | нетно 
тегло, г тегло, 2 
зо зо 
2200 1650 

1700 1530 

150 150 

100 100 

200 108 

Ш Ш 

2 20 











Добив. «: 





Тегло на една порция, е: 








414 


Химичен състав на една порция, г: Б - 10, (вт.ч. 
жив. - 0); М- 26,1 (в т.ч. раст. - 16,1); В- 26,0, СВ - 
133; кДж - 1965 (ккал - 395). 


Почистеният и измит фасул се изкисва в студена 
вода 5 - 0 часа, след което се изплаква, залива се със 
студена вода и се вари при тихо кипепв до омекванс. 
Прибавят се слъвчогледовото масло н лукът, нарязан 
на дребно. Същевременно в маста се задушава до 
омекване нарязаното зеле, оцвстяпа се с червен пипе| 
и се смесва със сварсния фасул. Ястието се изсипва в 
тапа, подправя се с джоджена, разбърква се и се нагря 
ва при умерена температура или сс запича във фурна. 








845. Зрял фасул по шопски 






































га Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порция тегло, г | тегло. 2 | виде 
Зрял фасул Е ю0 825 | 
Слънчогледово масло 20 20 
Лук 300 252 
Домати 300 282 
Сушени пиперки 100 а 
Сушепи лютиви пилерки Щ Ш 
Червен пипер 5 5 
Брашно 5 5 
Джоджек 50 40 
Магданоз 50 5 
Сол В 15 
Добив. а: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 








Химичен състав на една порция, г: Б- 21.3 (в т.ч. 
жив. - 0): М- 22,2 (в т.ч. раст. - 222); В- 523; СВ - 
105,8; кДж - 2120 (ккал - 505). 





Изчистеният и измит фасул се изкисва в студена 
вода 5 - 6 часа, измива се отиово и се залива със студе- 
на пода. Вари се до омекване. Лукът. изчистен и измит, 
парязац на дребпо, сс Зацушава и мазнината. слагат се 
нарязаните ва дребно домати и пиперки. Запечсиото 
брашно, червеният пипер, разбъркиат се и се приоавит 
кьм спарения фасул. Добавят сс лотшите пиперки и 
джодженът. Ястисто се посоляпа, изсиива се и тава и сс 
залича във фурна при умерена температура. Подпася 
се поръссно със ситио нарязап магданоз 

Фасулът може да се приготви и и гърнс, като след 
накисването сс Слага в гърцето и сс залива със студс 
на вода. Вари се захлупеп с капак. Към почти готовия 
фасул се прибавят слъпчогледокото масло, останали 
те продукти и подправките. Вари сс, докато ястието 
стане готово. 


846. Зрял фасул със зехтин 















































Химичен състав на една порция. «: 
жив. - 0); М- 214 (втч. раст. - ЗА). В 
101,5; кДж - 2058 (ккал - 492). 


204 (в тъч 
Др 


Фасулът, изчистен и измил, се пакисва 9 - часа и 
студена вода, след косто се изплаква. Залива се със сту 
дена вода и се вари при тихо кийсне, докато се отдели 
люспите. Посолява се след отделянето па люспите 
Изчистените и измити, нарязани иа дребно моркови, 
целина и лук сс задушават с малко сол и вода до омск 
ване и се прибавят към фасула. Добавят се измитите, 
изчистени и нарязани на дребно домати Със загрят 
зехтин се залива ястието и се вари оше дссстина мицу 
ти. Поднася се поръсено със ситно парязан магданоз 


Химичен състав на едиа порция, г: Б- 27 (и гч 
жив. - 0); М- 21.6 (в т.ч. расъ. - 2.0): - 134: СВ 


103,4; кДж - 2144 (ккал - 5121. 





Лукът и морколите. изчистепи и измити, нарязани 
на дребно. сс залушапат и мазиниаза. Прибавят се част 
от нарязаните на дребно червени цомати иди разре 
деното доматено пюре, брашното и червеният пипер 
и се залива с гореща вола. След завираисто на соса се 
слагат да врят почисусните п измити сливи (или из 
митите и почистени от мъха и семеината част дюли, 
нарязани па кубчста). Прибавят се остапалите черве 
ни домати и поцдпрапките - капела, захар и сол. Ястн- 
сто се вари при тихо киисис или се заинча пъв фурна 
при умерена температура. Гозомоло ястие се поднася 
ие много горещо. 


Продукти та Нетно | Готод 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, 2 

Зрял фасул 850 825 

Зектин 200 200 

Моркови 200 160 

Целина 200 180 

Лук 250 210 

Червени домати 320 301 

Магданоз 50 35 

Сол 15 15 

Добив, г: 3000 
Тегло па една порция, г: 300 

847. Яхвия от сини сливи (дюли) 
г Продукти Брутко | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, а вид, 2 

Сушени сини сливи 80 800 

- Дюи 1900) 1670 
Слънчогледово масло 2 200 

Лук 40 336 

Моркови 100 | 

Червени домати 30 282 

- Доматено шоре 3 м 

Брашно Я 50 

Червси пилер В 5 

Канела 5 5 

Захар 100 100 

Сол 1 0 

Добив, г: 3000 
„Тегло па сдна порция, г: 300 


415 











За пълнене се използват чушки, червени домати, тиквички, патналжани и по-рядко картофи 
зеле и др. Зеленчуците трябва да бъдат с правилна форма и средио големи. 3 : 
сарми се използват лозови листа или листа от прясно или кисело зеле. В съ 


заа ПЪЛНЕНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ И САРМИ режоаении 


„адзнровиаъизарниаодоескъгноанинс е иБОНШАБОЕИЖАСОЕЦСБаЕОДВ АЛО ВИ исуотаава аа, 











а приготвянето на 
пстава иа пълнените 


зеленчуци и сарми се включват: зеленчукова запръжка, мазнина, подправки, ориз й др. 
При поднасяне готовите ястия се комбинират с тоили сосове 


848. Пълнени пиперки (домати, тиквички) с ориз 





За 10 порции 


За 1000 г 


























































































ИА 10 Брутнд Нетно| Готов Брутно Нетно | Готов 
тегло, | легло, | вид, | тегло, | тегло, | вид. 
а За ее Е е 
Слънчогледово 
масло 100 100 0:40 
Краве масло 100 100 405 40 
Маргарии 100 100 др» 
Пиперки 1500. 11425 1 2500 1 6001 450 
Домати за 
пълнене 2000 1 1200 м0 1 480 
Гиквички за 
пълисие. 2350 | 1527 670 | 566 
Суми пиперки (без 
семе и дръжки) 1800 | 1690 6501 620 
Пук 300 | 252 1201 100 
Моркови 1301104 52 42 
Домати 30 282 1204 13 
Ориз 4001 400 1601160 
Яима (2 Ор.) 1004780 зе ба 
Брйшно и 30 | сос 
500 - - 
Киесно мляко: 2004 291 Е. “а 
Мианоз (копър) 92 3 ри 
Джолжен 50 35 2 14 
Черен пеивр 2 2 1 1 
Сол 15 15 0 6 
Добив, г ЖК - 3000 1000 
Тегло на слна 
порция, # 3 300 | 
849. Пълнени пиперк 
За 10 пор За 1е 
ии -- па Ви НЕ: с 1000 
»рутиа Нетно| Готов Брутно Нетно Готов 
тегло, | тегло. | вид, | тегло, | тегло, | вид, 
г г е К 2 
аа 3 + 13 6 
Инперки 1850 1 1387 140 | 555 
(С пъпчоглецово 
миело 20 200 ЦИ 
Ори 400 | 400 160 160 
Пресни гъби 40 3721 160 150 
(С геричизирани 
гъби 10 350 2801 140 
Пук ХО 252 01 4 
Чериеии домати 0 470 | 200 | 185 
По 





Химичен състав на една порция, г: Б- 7,4 (в тъч, 
жив. - 2,05);, М- 214 (вт.ч. раст. - 9,0);В - 423; СВ - 
751, кДж - 1684 (ккал - 402). 


Лукът и морковите. почистени и измити, се на- 
рязват на дребно и се задушават в мазнината. Приба- 
вя се почистеният и измит ориз и леко се запържва. 
Слагат се част от доматите, нарязани на дребно, и 
подправките - магданоз (за тиквичките - копър), джод- 
жен, смлян черен пипер и сол. Налива се малко горе- 
ща вода. Сместа се вари при тнхо кипене, докато 
набъбне оризът, след което нагряването се прекратя- 
ва. С тази смес се пълнят подготвените пиперки, очи- 
стени от семенната част (доматите и тиквичките из- 
дълбани). Напълнените зеленчуци се нареждат в тава, 
покриват се с останалите червени домати, нарязани 
на дребно, и вътрешната част на издълбаните домати, 
притискат се с чиния, заливат се с малко гореща вода 
и се пекат във фурна при умерепа температура или се 
варят при тихо кипене. Готовото ястие се залйва сва- 
рена застройка, приготвена от киселото мляко, браш- 


ното и яйцата, и след няколко мипути нагряването се 
прекратяна. 


и с ориз и гъби 


Химичен състав на едпа порция, г: Б - 6,4 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 21,6(в т.ч. раст. - 21,6); В- 403,СВ - 
73,5; кДж - 1642 (ккал - 392). 


Избират се едпакви по-едри пилерки, изчистват 
се от дръжките и семепиата част, измиват се леко и 
леко се посоляват. Лукът, очнстен и измнт, се нарязва. 
на дребно и се задушава в част ог мазнината. Приба- 
вит се част от доматите, нарязани на дребно, сризът, 
гъбите, нарязани на филийки, и част от ситно паряза- 
пия магданоз. Задушаването продължава, докато сме- 
ста остане почти на мазнина. Подправя сс със смлян 
черен пипер, посолява се, залива се с малко гореща 
вода и се вари при тихо кипепе до набъбване на ориза, 
след което се напълват пиперките. Напълненнте пи- 





Магдайоз 
Черен пипер 


Сол 








Тегло на една 
порция, г: 








перки се нареждат в тава нли теилжсера, покриват се С 
останалите домати, нарязани на ситао или смлени на 
машина, заливат се с останалата мазнина и майко го- 
реша вода. Ястинето се пече във фурна при умерена 
температура или се вари при тихо кипеис, докато ас 

тане почти на мазиина. Готовото ястие препи иодна 

сяне се поръсва с останалия ситно нарязап магланоз 


850. Пълнени пмперки (домати) със сирене (извара) 








За 10 порции 





За 1000 г 





Продукти за 10 
порции 







Пиперки 
-Домати 34 
пълнене 
Слънчогледово 


Червени домати 
Яйца (5 бр.; 26р.) 


Череп пипер 
Сол 


тегло, | тегло, 





масло 100 
Краве масло 100 
Сирене 500 
-Извара 500 


Магданоз 50 





вид, 


Брутно Нетно| Готов Брутно| Нетно | Готов 
тегло, | тегло, 














Добив, г: 



























Тегло на една 
порция, г: 










2 9 (въч 
94 СВ 


Химичен състав на една порпия, 2: 
жив. - 10,9); М- 33.00 (въ.ч. раст. - 1000: В 
61,8; кДж - 1705 - 406). 





Пиперките, подбрави по-слри и еднакви по гойк 
мина, се почистват от дръжкине и семето, измиват се 
и се изцеждат от водата. (Доматите, също полбрани 
по-едри и еднакви по големина, се изминат) След това 
се отрязва капаче откъм дръжката, без ла ос опсъсва, 
и се издълбават. Във исяка пиперка (номат) се слага 
парченце от кравсто масло. Пригопи се илъшка от 
разбитите яйца и натрошеното сирене (изварата). на- 
рязаните на дребно домати и магцаноза. С тази смес 
се пълнят пиперките (доматите). Нареждат се з тава Н 
се заливат с малко гореща вола и с останалата загрята 
мазнина. Пекат се във фурла при умерена темнерату- 
ра. Поднасят се топли. 


851. Пълнени пиперки със зеленчуци и спрене 













































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, г 
Пиперки 1850 1387 
Спънчогледово масло 100 100 
Краве масло 100 100 
Лук 300 25 
Моркови 20 160 
Целина 120 108 
Картофи 40 3005250 
Домати 480 491 
Сирене 350 336 
Чесън 5 39 
Яйца (3 бр.) 150 120 | сос 50 
Прясло мляко 50 485 
Магданоз 50 5 
Сол ш | 
Добив, г: 30 
Тегло на една порция, г: : 

















27. 


Химичен състав, на една порция, г: Б- 12,6(в т.ч. 
жив. - 8,9); М- 30,5 (вт.ч. раст. - 10.01, В- 14: СВ - 
Т1.4; кДж- 1780 (ккал - 425). 


Подбраните пиперки се иЗзчистват от семето и 
дръжките и се посоляват отвътре. Изчистените и и3- 
мити лук, моркови и целина се нарязват на дреопи 
парчета и се задушават в слънчоглецовото масло с 
малко вода и сол. След като зеленчуците полуомек- 
нат, се прибавят картофите, нарязани на кубчета, част 
от доматите, нарязани иа дребио, нарязаният на фи- 
лийки чесън. иадроденото сирене и част от дребио на- 
рязапия магданоз 

Сместа се разбърква и с ися се напълаат пиперки- 
те. Пиперките се паре хдат в нама зана тава, въоято се 


поставяу останалите домати, паря шиш филийки 
Налива се малко горешис вода йосе ириойия гравето 
масло, Ястиечо се пече във фурна при умерена теми 

ратура, след косто се зайнъе със смес ог аз айтите 
яица и прясиото маико иа Бийрце ен пейо Поннасй 
се пиоръссно с дреоно пари кне кино БИВЪИЯИ + Иново 


магданоч+, 











852. Иълисни домати с гъби и ориз 























Продукти Брутпо | Нетно Готой 

за 10 порши тегло. 2? | тегло, 2 | вид.е 
Слънчоглелово масло 100 100 
Краве масло 150 150 
Домати 1400 ЕДИ 
Пресни гъби 250 2 
-Стерилизирани гъби 400 200 

Лук 300 28 

| Ориз 200 200 
Прясно мляко 100 201 
Яйпа (3 бр.) 150 120 
| Магланоз 50 ЕА 
Черен пипер 2 2 
Сол 15 15 

Добив, г: 2500 

| Тегло на една порция, г: 250 





853. Пълнена зелка 























Продукта 
за 10 порции 


Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 


Готов 
вид. 2 












































Прясно зеле 2500 1750 
Слънчогледово масло 250 250 
Лук 20) 108 
Моркови 20 160 
Целнна 180 102 
Червени домати 500 410 
Доматено торе 5 50 
Ориз 200 200 
Магданоз 50 35 
Прясно мляко 

Галета 

Черен пипер 

Сол 








Добив. г: 
Тегло на една порция, г: 






































Пролукти Брутно | Нстпо 
за 10 порции тегло, г | тегло, г 
1 2 3 
Картофи 280 1575 
Кразве масло 150 150 
Слънчогледово масло 100 100 
Пиперки 140 1050 
Сирене 30 28 
Домати 300 287 
Яйца за плънката (1 Оп.) 150 120 
Магааноз 50 3 
Яйша за соса (3 0р.) 6 120 
Прясно мляко 500 485 
418 





Химичен състав па една порция, е: Б- 6,9 (в т.ч. 
жив. - 2.5); М- 23 А (в т.ч. раст. - 10,0))В - 23.2; СВ - 
36,5, кДж - 1490 (ккал - 357). 


Подбират се по-елри и еднакви по големина лома- 
ти, измиват се и се издълбанат. Лукът, нарязап на дреб- 
но, се задушава в слънчогледовото масло до омекване 
спел което се прибавят изчистените и измити гъби, ца. 
рязани на дребпо, и само се задушават. Прибавят се 
оризът, вътрешността от издълбаните домати, солта и 
малко гореща вода. Ври при тихо кипене, докато оризът 
набъбне. Нагряването се прекратява, прибавят се част 
от кравето масло, смленият черсн пипер и нарязаният 
на дребно магданоз. Сместа се разбърква и се разпре- 
деля в издълбаните домати. Напълнените домати се на- 
реждат в тава, залипат се с малко пода и с останалото 
краве масло. Пекат сс във фурна при умерена темпера- 


тура. Почти готово, ястието се запива със смес от разе 3 


битите яйца и прясното мляко и се запича. 


Химичен състав на едиа порция, г: Б- 5,4 (в т.ч. 
жив. - 0,9); М - 26,6(в т.ч. раст. - 25,0); В- 193:СВ - 
56,0; кДж - 1453 (ккал - 347). 


За пълнене се избират средно големи и твърди 
пресни зелки. Кочаните н част от въгрешността на 
зелкитс се издълбават. Лукът, морковите, целината и 
издълбапата вътрешност на зслките се нарязват на 
ситно и се задушават в част от мазнината, докато омек- 
нат. Прибавят сс оризът, дребно нарязаните домати и 
се задушават. Сместа се посолява и се лодправя със 
смлян черен пипер и дребно нарязан магданоз. Залн- 
ва се с малко бульон или с топла вода и се вари при 
тихо кипенв, докато набъбне оризът. С тази смес се 
пълнят зелките и всяка една поотделно се завързва с 
марля и се поставя в съд с широко дъно. Заливат се с 
разредено доматено пюре и се задушават при умере- 
па температура в затворен съд. Готовите зелки се 0с- 
вобождават от марлята. Поднасят се нарязани във 
форма на динени резени. Всяка порция се полива с 
изпържена галета и прясно мляко. 


със сирене 


Химичен състав на една порция, г: Б- 18,2 (в т.ч. 
жив. - 10,6); М - 39,6 (в т.ч.раст. - 10,0), В- 56,7; СВ- 
82,7; кДж- 2716 |ккал - 649). 


За пълпене сс избират по-едри и гладки картофи, 
обелват се внимателно, измиват се и се издълбапат, 
като стените се оставят с дебслина около 5 - 0 мм. 
Пиперките, очнстени от дръжки н семе, се нарязват 
на дребно. Задушават се и част от мазнината, докато 
омекнат. Прибавят се част от доматите, нарязани на 
дребпо, и се задушават, докато сместа останс почти 
на мазиина. Към охладените пиперки и домати се при 
бавят натрошеното сирене, част от яйцата за иизмика 
та и дребно нарязаният магданоз. С тази смес се 
































Сол 








1 2 з 
Брашно 100 100 
Кашкавал 60 56 
5 15 
Добив, г: | 3000. 
Тегло на една порция, г: 300 





пълнят картофите. Заливат се с разреден доматен сос 
от останалите претрити домати и с малко мазцина и 
се пекат във фурна при умерена температура. След 
изпичането се заливат със сос. приготвен от маслото, 
брашното, леко запържсно, млякото и останалите яй 
цата за соса, поръсват се с настърган кашкавал и по 
вторно се лекат около десетина мипути. 


855. Пълнени картофи със зелеичуци 


























Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г ВИД, г 
Картофи 2800 1575 
Слънчогледово масло 100 100 
Краве масло 10 100 
Пиперки 1200 900 
Моркови 15 120 
Дедина 150 135 
Пашърнак 100 15 
Лук 300 257 
Ориз 10 100 
Червени домати 300 282 
Доматено пюре 5 50 
Брашно м 30 
Магданоз 5 35 
Сол ЕЙ 15 15 
Добив, г; 3000 
Тегло на една порция, г: 300 





Химичен състав па една порция, г: Б - 6,0 (в 1.4. 
жив. - 0.6); М - 19,Х(в т.ч. раст. - 10.) в-6)1: СВ 
95,8, кДж- 1937 (ккал - 463). 


Избират се сдри и гладки картофи. обелват се 
измиват се и се излълбават. като се остава стена с пе 
белина около 5 - 6 мм. Лукът. морковите, ислината, 
пащъриакът и пилерките, парязани па дребно. се за 
душават в част от мазиината, лохато омекиат. Приба 
вят се оризът, доматите. дребио нарязани, подправ 
ките и малко вода. Сместа се вари при тихо кипенс, 
докато омекне оризът. С ися се пълвят издълбаните 
картофи. Нареждат се в тава. Приготпя сс доматви СОС 
от леко запърженото брашно и разредепото доматсио 
пюрс и сиего се заливат картофите. Пекат се във фур 
на при умерена температура. 


856. Пълнени патладжани с ориз 




















Продукти Брутно | Нетно 

за 10 порции тегло, г | тегло, 2 
Патладжани 2200 1430 
Слънчогледово масло 250 250 
Лук 300 257 
Моркови 200 160 
Целина. 200 180 
Ориз 300 300 
Домати 600 564 
Магданоз 50 35 
Черен пипер 2 2 
Сол ю| 0 
Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 











Химичен състав па една порция, г: Б - 0.7 (в т.ч, 
жив. - 0); М- 263 (в т.ч. раст. - 250), В- 314: СВ - 
76,4; кДж - 1780 (ккал - 425). 


Подбират сс добре узрели, средни по големина 
патладжани. Отстраняват се дръжките и се издълбава 
меката вътрешна част. Посоляват сс и престояват ОкО- 
ло 30 мннути, след което се отцеждат от горчивия СОК 
и се полуизпържват в част от мазпината. В същата 
мазнина се задушават до омсквапе лукът, морковите 
и целината, нарязани па дребно. и издълбаната вътреш- 
ност па патладжаните, Прибавя се оризът и се заду” 
шава няколко минути. Добавят се и част от доматитс. 
нарязани на дребно, и сс панива машко гореща вода. 
Вари сс при тихо кипене, докато пабъбне оризът. По- 
солява се и се подправя със смяян черен пипер н дрс0- 
но нарязан маглапоз. С готовата плънка сс напълват 
полуизпържените патладжани. Нарежнат се в тава, 
дъното на която с покрито с останалите домати, на- 
рязани на кубчета. заливат се с малко гореша вода п 
останалото сънчогледово масло и се пекат, докато 
останат иа мазнина. Ястисто се падиася студено. 


419 





- 
85 И. Пълнени тиквички с ориз и стафиди 





За 10 порции 


За 1000 г 





Продукти 





Брутно Нетно 





Слънчогледово 
масло 
Тиквички 

Лук 

Ориз 

Домати 
Доматено торе 
Стафиди 
Копър 

Кисело мляко 
Сол 






























Добив, г: 








Тегло на една 
порция, г: 














Химичен състав ца една порция, г: Б - 7,6 (в т.ч 


жив. - 10), Мо 27,0 (ит.ч. расг. - 250); В - 596: 
10, 8; кДис- 2240 (ккал - 535), : я 


Измитите тикпички се обелват и се издълбават с 
ножче за Оеленс на картофи, Лукът се нарязва на дреб- 
но и се задушава в част от мазиината до омекване. 
Прибавя г се оризът, стафидите, доматите, нарязани 
на кубчета, копърът, нарязан па дребно, и смленият 
черен пипер. Сместа се посолява, залива се с. гореща 
вода и се вари при тихо кипене, докато набъбне оризът, 
с тази плънка се пълнят издълбаните тиквички и се 
нареждат в съд, заливат се с разреденото доматено 
пюре, останалото слънчогледово масло и малко го- 
реша вода. Посоляват се и се варят при тихо кипене 
или се пекат във фурна при умерена температура, до- 
като омекнат и останат на мазнина. Поднасят се из- 


стинали, цели или варязани на кръгчета, като се зали- 
ват с кисело мляко. ) : 


858. Пълнени тиквички със сирене 





Продукти 










































660. Сарми от лозови листа 


За 10 порции 


За 1000 г 





Продукти 


Пресни ЛОЗОВИ 
листа 

- Лозов лист 
(туршия) 
Слънчогледово 
масло 


Кравс масло 
- Маргарин 
Лук 


Моркови 

Ориз 

Червени домати 
Брашво 

Яйца (1.5 бр.) 
Кисело мляко 








тегло, 





Негно| Готов 


вид, 




















































Химичен състав па една порция, г: Б- 7. (в т.ч. 
жив. - 1,5); М- 26.4(в т.ч. раст. - 150): В- 45.8; СВ - 
84,8; кДж- 1925 (ккал - 460). 


Пресните лозови лнста. почистени от дръжки и 
измити, се попарнат в кипяща вода, а коисервираните, 
предварително накисиати в стушена вода. се измиват 
неколкократно с топла вода. Лукъг и морковите, па 
рязани на дребно, се задушават в мазнината, локато 
омекнат. Прибавя сс част от нарязаните па дреоно 
червени домати. Като омекпат доматите, се прибавя 
оризът и се запържва. Слага сс червешии пипер, но 
солява се, залива се с малко вода (Е1) и се пари при 
тихо кипене, докато набт,бис оризът. Свамя се ог печ 
ката, прибавят се подправките - смлян череп пипер, 
магданоз, копър, джолджси - дреоно парязани, и се раз- 
бърква. Така приготвена га плъпка се слага ог вътреш- 
ната страна (гладката страна да бъде отвън) на лоз0- 
вите листа. Свнват сс сарми, като плънката се поста- 
вя до дръжката на листото н пай-изпред, се прегъват 
листенцата, след косто се уциват оформени па рулца. 
Сармите се нареждат в тава, притискат се с ччния, 






















































































р Червен пипе| 
Щи Брутно | Нетно Химичен състан на една порция, г: Б- 119 (втч 1 Шри заливат сс с мапко гореша вода и се варят при тихо 
порции тегло, г | тегло, г жив. - 10,0); М- 31,5 (в: : - | Терен пипер а акра аре а ерстденикасц В 
с „), „5 (в т.ч.раст. - 18,0); В- 13: СВ- иа кипене или се пскат във фурна при умерена темпера- 
Да 2200 1430 610; кДж - 1651 (ккал - 395). 3 ЯГДАНОТ ДЖО тура. Към готовото ястие сс прибавя варенз застрой- 
лънчогледово масло 180 а : Джец-копър ка, приготвена от разбитите яйша. киселото мляко и 
крие 180 Избраните еднакви по големина тиквички, очисте- 1 Сол „пр ) 3 Г руса зи 
раве масло 180 180 ви и измит е 1 брашното. След като поври отпово вяколко мипути. 
Лук е ти ити, се издълбават. Лукът, нарязан на дребно, “| Добив, г: нагряването се прекратява 
Сред: И се задушава в част от мазнината до омекване. Прибавя Тегло на една 
ра 384 се брашното, леко се запържва и се разрежда с малко : 300 Забележка. Когато сармите се приготвят без сос, се поднасят 
Е ща (5 0р.) 250 20 гореща вода. Слагат се настърганото или натрошено си- | < порция, г: Е с50 2 кисело мляко на една порция. 
Яс Н 
Е рясио мляко 250 243 рене, част от добре разбитите яйца и дребно нарязаният : 
сака ( Ш 7 магданоз (копър). С тази смес се напълват издълбаните |! 861. Сарми от кисело зеле 
гданоз (копъ 3 н : Е 
даи р) 50 35 тиквички. Нареждат сев намазана тава, посоляват сеза- За 10 порции За 1000 г Химичен състав на една порция, г: Б - 6,3 (в т.ч. 
и: 15 15 пиват се с малко гореща вода и се пекат във фурна при 1 Продукти Скот слани ръзее гнднетиа годе жив. - 0); М- 28,6 (вт.ч. раст. - 12,0); В- 21,5; СВ - 
2: те 1 3 к 
(обив, г: умерена температура. Почти готовите тиквички се зали- > Па. тегло, | внд и 83,7; кДж - 1952 (ккал - 402). 
| Тегло на една порция, г: ват със смес от останалите разбити яйца и прясното : г г г 5 
мляко. Поливат се с останалата мазнина и се допичат Е - а Отрязаните листа от киселага зелка се почистват 
859 п. 3 Кисело зеле от дебелите жияки и лско се начугват. В част от маз- 
- Пълнени тиквички със сирене и домати | (слави) 2000 1. 2000 800 нината се задушават, цокато омекпат, лукът и морко- 
; < ( Свинска мас 1501150 60 вите, дребно нарязани. Прибава се почистеният н из- 
„Продукти Бруто | Нето | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 12,9 (вт.ч | рии сен аир нденлинн з 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид,г жив. - 10,8); М - 31,7 (вта ) : в. ч. - Слънчогледово мит ориз и неко се запържва. Слага се червеният пи- 
Тикцички 632: клж 1 Е: ма. раст. - 0); В- 123; СВ- | масло 120 120 0» пер и сместа се залива (1:1) с гореща вола. Посолява 
3100 2480 „2; кДж - 1664 (ккал - 398). ; ка парт пере - 
Крапе масло 200 2) | Лук 3001 300 1204101 се и се вари при тихо кипене, вокато набъбис оризът. 
- Слъпчогледово масло 260 200 Подбраните средно големи тиквички, обелени и из- р Моркови Е 130 9 40 Пагрявансто се прекратява, прибавят се останалите 
Домати м 200 мити, се варят в подсолена вода, докато почти омек- Ориз 35 380. 1250010 150 150 подиравки и се разбъркиа. (С така приготвена та илиънка 
а |. 504 нат. Отцеждат се от водата и се оставят да изстинат | Червей пипер 15 15 0 4 се свиват сарми, като пиаисееа се поставя енисим. драъзк 
та < 320 499 Разрязват се. напречно па две половини и се издълба- : Брашно и) 30 ката на зелевия нист и се униме на руно Сармииее се 
аце ) Ш 35 ват. Издълбаната вътрешност па тиквичките се ; Доматено пюрс з ) пареждат ипътно а съд, пъпотоО паБОй Ву НОБрИтО 4 
С ПЕЕ 200 100 накълцва на дребпо. Към нея сс прибавят патрошено- | Череш пипер 2 | 1 изрезки оу звленито лист, Иушилиякат се с чийин, за 
уп 4 Н - " 

2: : Щ Щ го сирене, доматите, нарязани на кубчета, разбитите Дкоджен, чубрица сос пипиа се с гореща вода нос вари при кизо еннен 
ООив, г: т К ди я | а ; Са | изсини а | 
А : ан, яйца и копърът, нарязан на дребно. Сместа се разбърква магданоз 5 оржорозром докото омекиит золоните лиета, Големи юирвиг ми 
Ремо дна порция. 2 и с нея се пълнят издълбаните тиквияки, Нареждат сев Сод т! 0 4 4 заниват със сос, ириготиен ог пера чигъргеноброъ бране 

намазана с мазнина тава, заливат се с останалата маз- г Добив г. г: 3 Тар ндьдометаното шоро н жп си меглео ин ноща вол 
нина и отварата, п която са варени тиквичките, и се запи- : т -- ---- Парят со още пиколико минути но негряване+ 
чат във фурна при умерена температура. Елонанеднц кратива 
| порция, г: 300 
1 4 Дик: 
| 
+ 
424) | 


131 





с: 
662. Сарми от кисело зеле с праз 










































































Химичен състав па една порция, г: Б- 7.5 (в т.ч, 
жив. - 0); М- 27.0 (вт.ч. раст. - 27,0); В- 558; СВ - 
93.,1; кДж.- 2133 (ккал - 51). 


Празът, изчистен и измит, се нарязва на дребно ц 
се задушава в част от мазнината. Прибавят се изчисте- 
пият и измит ориз, смленият черен пипер, нарязаният 
па дребна джоджен, стафидите и солта. Сместа се за- 
дива с гореща вода о съотношение |: и се задушава до 
набъбване на ориза. С тази плънка се свиват сармите в 
зелевите листа. Сармите се нареждат плътно в тава или 
тенджера, дъното на която е покрито със зелеви изрез- 
ки, притискат се с чиния, заливат сс с гореща вода и 
останалата мазиина. в която леко в запържен червени- 
ят пипер. Варят се при тихо кипене или сс пекат въп 
фурна при умерсна температура, докато омекнат 
напълно зелевите листа и останат на мазнина. 


Химичен състав на една порция, г: Б - 63 (в т.ч. 
жив. - (0), М - 26,5 (в т.ч. раст.-26,5); В- 42,5; СВ - 
79,5;, кДж - 1866 (ккал - 446). 


Листата на прясното зеле, предварително по- 
парени в кипяща вода, подсолена и подкиселена, се 
почистват от грубите жилки и леко се начукват. В по- 
голяма част от мазнината сс задушават лукът и мор- 
ковите, нарязани на дребно, след това и домагите, 
нарязани също на дребно. Прнбавя се оризът, леко се 
запържва и се залива с малко вода или бульон. След 
набъбване на ориза нагряването се прекратява, посо- 
лява се и се подпраня с дребно нарязан магданоз, джод- 
жен или чубрица и се поръсва със смлян черен пипер. 
От тази смес се слага в зелевите листа н се свиват 
сарми, които се нареждат плътно в съд, на дъното на 
който се поставят изрезки от зслевите листа, притис- 
кат се счиния и се варят при тихо кипене или се пекат 
във фурна при умерена температура до омекване на 
зелевитс листа. Готовите сарми се заливат със сос, 
приготвеп от леко запържено бращно, разредсното 
доматено поре, соса: от ястието и вода, в която са 
попаресни зелевитс листа. След като ври пяколко ми- 
нути, пагряпането се прскратява. 


За 10 порции За 1000 г 
Продукти Брутна Нетно| Готов Брутно| Нетно | Готов 
тегло, | тегло,| вид, | тегло, | тегло. ВИД, 
е е г е е г 
Праз 1200816 400 272 
Кисело зеле 
(глави) 2000. 1500 100 | 525 
Слънчогледово 
масло 250 250 9010 90 
Ориз 4001 400 1401 140 
Стафили 200 200 рът 
Джоджен 3 20 14 
Червен пипер 5 з 2 2 
Черен пипер 2 2 1 1 
Сол ю0р юн 3 3 
Добив. г: 3000 1000 
Тегло на една 
порция, г: | 300 
803. Сарми от прясно зеле 
За 10 порции и За 1000 г 
Продукти Де, Готов Брутно Нетно | Готов 
тегло, | тегло, | вид, тегло, | тегло, | вид, 
е е е е е г 
Прясно зеле 1500 1 1290 д 60 | 516 
Слънчоглепово 
масло 250 250 пор 110 
Лук 300 | 252 1200 
Моркови 1304104 04 40 
Ориз 4001 400 160 160 
Червен пипер 0 20 юн 
Брашно 30 3012500 са - 
Домати 201 188 юръ 
Доматено торе 01 роб -| - 
500 
Черев пипер 2 2 1 1 
Магданоз, джо- 
джен, чубрица ар 3 20 им 
Оцет 0 590 0 2 
- Виена киселипа 5 5 2 2 
Соп 15 5 | 6 6 
Добив. г: Да 2000 1000 
Тегло па едка 
порция. г: 300 
422 


864. Сарми от прясио зеле с кисело мляко 






























Химичен състав па вяна порция. г: Б- 7,2 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 26,04в т.ч. раст. - 15.07 В- 40.2, СВ - 
712: кДж - 182) (ккал - 435). 


Отделените зелеви листа се попарват в подсолсна 
и подкиселена вода, за да добият вкус и да станат ела- 
стични, Изчистен и измит, лукът се нарязва на дребно 
и се задушава в част от мазнината с малко сол п воца, 
докато омекне. Прибаня се изчистеният и измит ориз, 
леко се запържва, залива се сгорсща вола в съотноше- 
ние 1:1, посолява се и се задушава, докато набъбне. Към 
набъбпалия ориз се прибапят смиян череп пипер и дреб- 
но парязан магданоз. Сместа се разбърква и с пея се 
свиват сармите в зелевите листа, нареждат се плътно в 














Продукти Бругно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло. г | тегло, 2 | вид,2 
Прясно зеле ща 1500 1290 
Слънчогледово масло 150 150 
Краве масло 100 100 
Лук 400 336 
Ориз 400 400 2500 
Магцаноз 50 5 
Черен пипер 2 2 
Оцет 30 30 
Сал 1 15 
Кисело мляко 515 500 500 
Добив, г: еще 3000 
Тегло на една порция, г: 300 


тава или тенджера. Залипат се с водата, в която са по- 
парени зелевите листа. и остапалата мазнина и се ва- 








рят при тихо кипене или сс пекат във фурна при умере- 
но нагряване. Поднасят се с кисело мляко. 


865. Сарми от спанак със зеленчуци и ориз 











Химичен състав на сдиа порция, г: Б- 8.7 (в т.ч. 
жив. - 1,7); М- 28, (вт.ч. раст. - 25.0); В- 457; СВ - 











< 87,2; кДж - 2025 (ккал - 484). 


Избраните едри листа от спанак се изчистват, и3- 
миват се и сев бланшнрат в горвша подсолена вода, за 
да омекнат. Лукът, измиг и изчистен, се нарязва па 
дребно, морковите и целината се иастъргват на дреб- 
но ренде и сс задушават в мазиииата, докато почти 
омекнат. Прибапят се изчистеният и измит ориз, дреб- 
но нарязапият джоджен. винепата (лимонената) кисее 
липа, солта, черният тишер и малко гореща вода. Сме- 
ста се вари при тихо киисис, докато набъдис оризът. 
От готовата смес и спаначсинте листа се свиват и 











оформят сармички, които се пареждат плътно в съда, 





Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид,г 
Спанак 1200 780 
Слъвчогледово масло 250 250 
Лук 200 163 
Моркови 150 120 
Целина 140 126 
Ориз 420 420 
Винена (лимонена) киселина 5 5 
Джоджен. 50 35 
Черен пипер 2 2 
Сол 15 15 
Кисело мляко 515 500 
Добип, г: 
| Тегло па една порция, г: а 











похлупват се с чпиия, запиват се с остапалата мазни- 
на и гореща вода и се варят при тихо кипене. цокато 
останат на мазнина. Подиасят се изстинали с кисело 
МЛЯКО. 











Картофи 


( 
Лук 
Моркови 
Целина 
Домати 


картофи) 
Чесъй 
Дафинов дисъ 
Черен пиле р 
Оцет 
Магданоа 


Соя 


Добни, » 


Гикаички 


ране масло 

Пук 

Моркови 

Цепина 

Червени домати 
Брани 

Помой 

ШЕ 

Чегъй 

Маглино (койър) 


Сон 


Добив и 





Продукти 
за 1) порции 


Пролетни картофи 
змипюгледово масло 


Ъришно (а пролеуците 


Тегло на една порция, #:; 


Продукти 
за 1) порции 


Пресен зелен фасул 
( герииндиран зелеш фасул 


Слъиногледопо масло 


Тегло па едий порция, 2 


Аоатсеняяе тАЛАДАДЪЖДИЩ 


заиатъсарареивадовия 








Приготвят се от различни видове зеленч 
целина, лук и се подпрапят с черен пипер, 
червени домати. Пл. 


уци. Към основния продукт се 
дафинов лисг, магданоз, 
акинте се приготвят чрез комбинир 
задушаване и запичане. Готовата плакия се сервира с те 


прибавят моркови, 
чесъп, оцет или лимон и 
ана топлнина обработка - варене или 
мпература 20"С. 


866. Плакия от картофи 









Брутно 
мар тегло. г 
2300 | 


Нетно 
тегло, г 


1735 












Готов 


Химичен състав на една порция, г: Б- 3,0 (вт, 
Вид, е 


жив. - 0); М- 204 (в т.ч. раст. - 20,2); В - 36,9:СВ - 
69,2; кДж - 1550 (ккал - 371). 





2000 1800 Лукът, морковите и целината, изчистени и изми- 
200 200 ти, се нарязват на кубчета и се задушават в част от 
300 257 мазнината с малко вода, докато почти омекнат, При- 
150 120 бавят сс картофите, нарязани на тънки филийки, до- 
150 135 


матите, нарязапи на филийки, част от чесъна, дафино- 
внят пист, черният пипер на зърна, брашното, разре- 
дено със студсна пода (за пролетните картофи), и ос- 
таналата мазнина. Ястието се посоляпа, разбърква се 
лско и се пече при умерена температура. Преди да се 
прекрати нагряването, се прибавят останалият счукан 


чесъп, смесен с оцета, и ситно нарязан магданоз. Пла- 
кията се поднася оХхладена. 


22 

















867. Плакия ог зелен фасул (тиквички) 





Брутно 
тегло, г 


Нето 


Химичен състав на сдна порция, г: Б- 6,4 (в т.ч. 
тегло, г 


жив. - 0); М- 20,0 (вт.ч, раст. - 15,5); В- 20,0; СВ - 
52,0; кДж - 1234 (ккал - 294). 


В част ог мазнината се задушават нарязаният на 
зфилийки лук и нарязаните па кубчета моркови и цели- 
на. Прибавя се почистеният, измити парязан на ивички 
зелев фасул и се задушава до омекване (тиквичките се 
обелват и нарязани на колелца, се нареждат направо в 
тава). Прибавят се часг от доматите, нарязани на дреб- 
но. Сместа се посолява и се изсипва в тава. В остапала- 
та част от мазнината се запържва леко брашното заед- 
но с чесъна, нарязан на филийки, разрежда се с топла 
вода и се прибавя към задушените зеленчуци. Отгоре 
се нареждат филийки от останалите домати и резенче- 
та от лимона. Ястисто се пече във фурна при умерена 
температура. Поръсва се с дребно нарязан магданоз (за 
тиквичките - копър) и се оставя да изстине. 
Стерилизираннят зелен фасул се слага, след като 


адушат и напълно омекпат лукът, морковите я це- 
лината, заедно с водата. 











сез 








Карфиол 
Слънчогледово масло 
Лук 

Моркови 
Целина 
Червени домати 
Брашно 

Чесън 

Лимон 

- Ощет 
Магданоз 

Сол 


868. Плакия от карфиол 


Продукти 
за 10 порция 


Брутно 
тегло, 2 


Нетно 
тегло. г 





Готов 
Вид, е 





Тегло на една порция, г: 











Химичен състав на една порция, г: Б-- 5.0 (ва щ 
жив. - 0); М - 20.8 (в т.ч. раст. - 20,8); В- 194: СВ 
53,5; кДж - 1263 (ккал - 307). 


Карфиолът се измива, почиства се и сев 
солепца вода. Лукът. морковите и непипата парязани 
на кубчета, се задушават в част от мазнината Къду крад 
на задушаването им се прибавя част 01 поматице, 
рязани на дребно. В останалата мазнина пеко се заца 
ржват брашното и нарязаният на финийки чест ( "ме 
ват се задушените зелсичуци с почни сийрейия карфи 
ол заедно с отварата и сито нарзлан магланов, Счмо 
ста се разбърква леко и се изсиниа в тава Опоре са 
нареждат филийки от останалите червени Ломати и 
резенчет а оглимона ини се пайр ъсква с ойста 
то се пече във фурна при умерена температура 
товност. Подиася се охлалсио 


дари в пон 


па 


Ястие 
до го 


669. Плакия по градипарски 





Продукти 
за 10 порции 






Слънчогледово масло 
Лук 

Моркови 

Целина 

Пиперки 

Патладжани 
Тиквички 

Червени домати 
Чесън 

Лимон 

Брашно 

Магданоз 

Копър 
Сол“ 


Добив, г: 










Брутно 
тегло, г 





тегло, г 
























Тегло на една порция, г: 









870. Плакия от бамя 























К Брутно | Нетно | Готов 

Проея Е. тегло, г тегло, г ВИД, 2 
Прясна бамя 101 2280 
Слънчогледово масло 20 200 
Лук 20 108 
Пресин домати 350 399 
- Стерплизирани домати 300 360 
Лимов 100 5 
Оцет 50 50 
Чесън 50 и 
Брашно 50 и 
Магдапоз 50 3 
Сод Е 5 1 
Добив, г: | Щи 
Тегло на една порция, г: + 





Химичен състав па сдиа порция, 2: Б- 44 род 
жив. - 0), М- 25, (втмч. раст. - 25,0); В- 207; СВ. 
56,5; кДж - 1440 (ккал - 344). 


Обелвинте и нарязани на тънки ленти. тиквички и 
патладжани се изпържват в по-голямата част от мазни- 
ната. В същата мазиниа се изпържват изпечените, изчи- 
стени и нарязанн на ивички пиперки и се изваждат ог 
съда. Задушават се в същата мазнина до омекване лукът, 
морковите, целината и част от доматите, нарязани на 
дребно. В тапа за почене се подреждат на пластове иа. 
пържените тиквички, патладжани н пилерки, като помеж 
ду им се слага пласт от останалите зеленчупи. В остана- 
лата част от мазнината леко сс запържват брашното и 
нарязаният на филийки чесън. С тази запръжка, разре- 
дена с малко гореща пода, се залива ЯСТисто, което се 
посолява и се поръсва с нарязаните па ситно магданоз 
копър. Най-отгоре се изреждат филийки ог останалите 
червени домати и лимон. Ястието се запича във фурна 
при умерена температура. Поднася се стулено. 


Химичен състав на една порция. г: Б- 5,5 (вт, 
жив. - 0); М- 241 (ва. раст. - 24 В - 14, СВО 
524; кДж - 1274 (ккал - 304). 

Бамята се измива и иуиества, папръсква се с оцети 


малко сол и престояма окопо 13 минути. Нарзекнина на 
дребно лук и парззаните ни зребно ПОМИТИ 


а луита 
вата част ог маинициа, Призайнт се ойъъна ни риза 
пият на филиики чесъи Цалуириции ТОПРОДЪНЕИВА до 
като бамята почти омекие В остНИНИЯ ЧАСЪ НЕ врдар и 
ната лско се запърача Орвииното, разреяснесеч ла 
вода и се прибавя към крдашените зепесичуни Посра 
ва се и се изсиний в тава, Чапина се е ТОРСИНЕ ВОДА пеу 
се разбърква и се покрийи физмйки от обелените пи 
мони. Пече се във фурна при уви рени вемиература ща, 


като остане почти на маашина Исуието ха пеен 
ладсно, поръсело с дребно парлекуномигнайоаз 


871. Плакия от пресни гъби | 









Продукти Брутно 
за 10 порция тегло, г 


Нетно Готов 
тегло, 0 Вил, е 



























Пресни гъби 1209 
Слънчогедово масло 100 
Краве масло 100 
Лук 294 
Моркови 104 
Целина 108 
Червени домати 329 
Брашно 50 
Чесън 39 
Лимон Ш! 
Магданоз 3 
Сол 2 
Добив, г: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 





872. Плакия от зрял фасул | 









































Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид,» 
Зрял фасул 825 800 
Слънчогледово масло 200 200 
Лук 300 252 
Моркови - 130 104. 
Целина 100 90 
„Пиперки 150 13 
Червени домати 300 22 
Чесън 28 
Джолжен 2 
Магданоз 1 
Лимон 100 95 
- Оцет 30 
Сол 5 
Добив. г: 3000 
„Тегло на сдна порция, г: - 300 | 
873. Плакия от леща 
Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порция тегло, г | тегло, г | видг 
1 1 Мета 4 
Леша 850 825 
Слънчогледово масло 200 2 
Лук 200 168 
Праз 250 10 
Моркови 150 20 
Целина 100 9 
Червени домати 300 20 
Чесън 50 39 
Чубрища » 5 
Магданоз 30 2 
420 


Химичен състав на една порция. г: Б- 5,120 (в т.ч. 
жив. - 0): М - 18,8 (в т.ч. раст. - 103); В- 12,2; СВ - 
41.,6; кДж - 1033 (ккал - 247). 


Изчистенитени измити пресни гъби заедно с пънче- 
тата се нарязват на ивички и се задушават в част от 
мазнината. Прибавят се нарязаните на филийки лук, 
моркови и целина и част от доматите, нарязани на 
дребно. Задушени ге до омекване гъби и зеленчуци се 
посоляват и изсипват в тапа. Прибавят се леко запър- 
жепото брашно, чесънът, нарязаният на дребно маг- 
даноз и малко гореща вода. Ястието се разбърква, 
покрива се с филийки от останалите домати и резен- 
чета от лимопа. Пече се във фурна при умерена 
температура. Поднася сс охладено. 


Химичен състав на една порция, г: Б - 20,5 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 21,4 (в тч. раст. - 20,0); В- 51,2; СВ - 
102,0; пе 2003 (ккал - 493). 


Изчистепият и измит фасул сс изкисва около 5 - 6 
часа в сгудена вода, след косто се измива отново и се 
слага да се вари при умерено нагряване и тихо киленс, 
залят със студена пода и малко мазнина. След като с 
полусварен, се прибавят част от лука, нарязан на фи- 
лийки, и нарязаните на дребно пиперки. В останалата 
част от мазнината сс задушават до омекване остана- 
лият лук, нарязан на филийки, морковите и целината, 
нарязани на дребни кубчета, част от червените дома- 

и, нарязани на дрейпо, и чесънът, нарязан на филий- 
ки. Задушените зелсичуци се прибавят към сварснияи 
изсипан в тава фасул. Сместа се посолява, прибавя се 
джоджен, ти се разбърква. Отгорс се нареждат оста- 
налите домати, нарязани па кръгчета, и резенчета от 
лимона или се напръсква с оцета. Ястието се запича 
във фурна при умерена температура за около 15 - 20 
минути, след което се поръсва с дребно нарязан маг- 
даноз. Поднася се изстинапо. 


Химичен състав па едпа порция, г: Б- 1.9 (в т.ч. 
жив. - 0), М- 20,2 (в т.ч. раст. - 20,2); В- 8,1; СВ - 
31,9; кДж - 959 (ккал - 229). 


Изчистсната и измита леща се залива с хладка вода 
и се слага да ври при тихо кииене. Когато лещата се 
полусвари, се прибавят част от лука, нарязан на фи- 
лийки, и дребно нарлзаният праз. В останалата маз- 
пица се задушават останалата част от лука, парязан: 
на филийки, морковите и целината на кубчета и част 
от червените домати, парязапи на дребпо. Задушени- 
те, омекналн зелсичуци се прибавят към сварсиата и 
изсипана в тава леща. Посолява се, прибавят сс 
чесънът, нарязан на филийки, чубрицата и разредено 
то със студена вода брашно. Сместа се разбърква 





15 


Отгоре се парежпат останалите ломатин, парязани на 





кръгчета, и резсичета от лимона или се иаиръсква « 
оцета и се пече във фурна при умерена температура за 
около 20 минути. Готовото ястие се поръсва с дребио 
нарязан магданоз и сс поднася. счед като изстиие 








Тегло! па една порция, г; - 














зава ПЪРЖЕНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ 





Зеленчуците се пържат сурови или сварени в малко количество мазиина ии в маслена 
баня. При тази топлинна обработка те отделят влага и поглъщат мазнина. Количеството на 
погълнатата мазнина зависи от вида на зеленчука, от големината и формата на парчетата, от 
това, дали той предварително с парси, или не, от вида на мазинпата, от начина на пържеие и др. 

Когато зеленчукът е нарязан на по-дребни парченца и външната му повърхност е по-голя- 
ма, количеството на погълнатата мазнина също е по-голямо. Гова дала отражение върху вкуса 
на пържения зеленчук. 

Различните зеленчуци поглъщат различно количество мазнина. Един и същи зеленчук, 
пържен в различни видове мазнини, също поглъща различно количество мазнина. 

Сурови могат да се пържат само тези зеленчуци, в ковто протолектинът се превръща в 
разтворим пектин в количество, достйтъчно за тяхното омекване. преди да се образува повърхно 
стната им коричка. Такива зеленчуци са тиквичките, картофите, патладжаните, доматите и лукът 

Зеленчуците се пържат във всички видове топсии мазияни и добре рафиинрани растителни 
масла. Изключение прави кравето масло. Водата, която то съдържа, се изпарява Оързо и при 
висока температура се предизвиква прегаряне на мазнината. 

При пържене на зеленчуците в малко мазнина нейното количестио трябна ца съставняна 4 
- 1090 от теглото на продукта. Най-напред мазнината се загрява до 130 - 100"С, а спед това се 
добавя продуктът. Процесът на пърженсто трябва да протича при температура, ие по-висока 
от 130"С, за да може върху продукта да се образува специфична суха коричка. 

При пържене в малко количество мазнина се използва открит плитък съд (гигаи или тапа). 

Когато зеленчуците се пържат в маслена баня, количестиото на мазиниата, загрята предва- 
рително до 160 - 180"С, трябва да бъде най-малко чстири дъти повечс отколкото теглото на 
продукта. При пържене в маслена баня образуването на коричка върху продукта става бързо и 
едновременно по цялата повърхност. 

След всяко пържене мазнината веднага трябпа да се филтрира. В противен случай тя доби- 
ва тъмен цвят и горчив вкус поради разлагането на попадиалите в нея частици от пържения 
продукт. 

Картофите се пържат сурови, нарязани в различни форми, илп варепи. нарязани на филий 
ки. За да не се слепват, суровите картофи се оставят за кратко преме в сито (за да се нзцеди 
излишната вода) или се подсушават с кърпа. 

При пържене дебелината на пласта от картофи не трабла да бъде повече ат 2 - 3 см. 
Освен това от време на време картофите сс разбъркват. След като па попъркиостта нм сс 
образува златиста коричка, те се изваждат с решетъчна лъжипа, изпеждат се от мазнината и 
сс посоляват. 

За приготвяне на издути картофи (суфле) нарязаните кръгчета с дсбелица 3 - 4 мм се сла- 
гат в загрята до 120 - 130" С мазнина, без да се оставят да се зачерпят. Тъй казо на полърхнос- 
тта им сс образува плътна коричка, изпарението на влагата от вътрешните слоеве се задържа. 
След това картофите се пренасят в мазнината, загрята до 170"С. Порани бързото вътрешно 
парообразуване-те се издуват и същепремепно на повърхността им се образува чершена корич- 
ка. 

Тънко нарязаните пържени картофи при поднасяне се поливат с мазнина, по нарязаните па 
кубчета или блокчета не сс поливат, гъй като мазнината е проникнала в ах. 

Доматите, тиквичките и патладжаните се пържат в малко количество мазицна. и то в пове- 
чето случаи посолени и панирани в брашно. 

Изделията от зеленчуковата котлетиа маса, с изключение на карт офените киуртета. се пържат 
в малко мазнина. 











Продукти 
за 10 порции 





Брутно 
тегло, е 









Нетно 
тегло, г 





874. Пържени картофи със сирене 


Готой 
вид, 2 












Пържепи картофи (рец. Хе 164) 






1200 

















Снрене 315 300 300 
Добив, г: 1500 
Тегло на една порция, г: 150 








Химичен състав на сдна порция, г: Б- 12,7 (вт.ч. 


жив, < 1), М < 22 (и т.ц.раст. - 224); В- 443; СВ - 
871; кДж - 1843 (ккал 441). 


Изпържените картофи се поднасят с едро на- 
ст ъргащо сирсие. 


875. Панирани картофи 





Продукти 
за 10 порцин 









Картофи 
Слънчогледово масло 
Яйца (9 бр.) 

Брашно 

Галета 

Сол 


| Добив, г: 














Брутио 


тегло, 2 






Нетно 
тегло, г 





вид.» 


Готов 








1500 
300 
360 
100 

60 
м 















1500 





Тегло на една порция, г: 





150 





876. Пържени пиперки 




















Продукти Я Брутно Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид,» 
Пиперки пресив с дръжки Зан 3315 
- Пнперки пресни без дръжки 4630 м1 
Магданоз 100 и 
- Копър 100 Ш 
Чесън 40 з1 
Слънчогледово маело 250 250 
Сол 1 15 
Кисело мляко 515 50 | 
Добив, г: 3000 
Тегло иа една порция, г: 300 





Химичен състав на една порция, г: Б- 9,2 (вт.ч. 
жив. - 4,6); М- МА (и т.ч. раст. - 30,4); В - 37,5; СВ - 
87,2; кДж - 2139 (ккал - 51 1). 


Картофите се почистват, измиват се и се сваряват 
в подсолена вода. Сварените и обелени картофи се 
оставят да изстинат. 

Нарязват се на филийки в желана големина и сс 
посоляват. Картофите се панират последователно в 
брашното, подсолените и разбъркани яйца, галетата 
и повторно о яйцата и се изпържват в сгорещената 
мазнина. Сервират се топли па порции или като гар- 


нитура на аламинутн от меса, ПТИЦИ, риба, млечни 
произвеления. 


с кисело мляко 


Химичен състав на седна порция, г: Б- 5, (вт.ч. 
жив. - 1.7); М- 27,8 (и т.ч. раст. - 20,2); В-21,3; СВ - 
78,9; кДж - 1546 (ккал - 370). 


Избират се приблизително еднакви и здрави пре- 
сни пиперки. Почистват се, отрязва им се част от 
дръжките иди се изважда семето заедно с дръжките, 
измиват се и се отцеждат. Така приготвените пиперки 
се изпържват в сгорещена мазнина. Изваждат се от 
мазнината. посоляват се и се сервират полети с кисе- 


ЛО МЛЯКО, подправено със ситно нарязан пресен маг- 
даноз или копър и счукан чесън. 


677. Пържени пиперки с кашкавал 

































Продукти Брутно | Нетно | Готов 

За 1) порции тегло, 2 | тегло, г | вид,г 
Пресни пишерки с дръжки 340 3315 
- Пресни пиперки без дръжки 4630 3472 
Магданоз 100 и 
- Копър 100 Щи 
Чесън 40 з1 
Слънчогледово масло 250 250 
Краве масло 50 50 
Сол 15 15 
Кашкавал 441 420 
Черен пипер 2 2 

1. 
| Доби, г: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 








428 


Химичен състав на една порция, г: Б- 15,2 (в т.ч. 
жив. - 10,9): М- 42,7 (втч. раст. - 26,2), В- 19,6; СВ - 
87,5; кДж - 2257 (ккал - 540) 


Пиперките се измиват, отцеждат, надупчват и се 
изпържват цели в загрятата мазинна. Задипат се с раз- 
топено масло. Поръсват се със сол, ситно счукан че- 
реп пипер и настъргаи кашканал, размесен със ситно 
нарязан магданоз или копър. Сервират се топли. 


Продукти. 

за 10 порции 
Пресни пиперки с дръжки 
- Пресни пиперки без дръжки 
Магданоз 
Чесън 
Черен пипер 
Слънчогледово масло 
Соя 
Ошет 


Брутно 
тегло, г 


Нетно 


тегло, 2 


878. Подлучени пържени пиперки 


Готов 
вид. 2 





Добив, г: 





Тегло на една порция, г; 










Продукти 
за 10 порции 









Нетно | 
тегло, г! 





Пиперки. 
Слънчогледово масло 
Червени домати 
Чесън 








Магданоз 
Сод 


Добив, г: 



















Тегло на сдна порция, г: 

























880. Васа 











Пресни пилерки 
Магданоз 
Слънчогледово масло 
Краве масло 























| 

Продукти Брутно | Нетио | 
за 10 порции тегло, г | тегло, г| 
2100 


















Тегло на една порция, г: 








Продукти 















Брутно 








887. Цапирай 


Брашно Щ 7 

Кисело мляко 600 58 

Червен пипер 5 

Черен пипер 5 15 

Сод 15 5; сос 
1000 

Добив, г: | 3000 






300 


Химичен състав на една порция. г: Б- 43 (в тч. 
жив. - 0); М- 36.2 (в т.ч. раст. - 362); В- 18.09: СВ - 
67,3:; кДж - 1801 (ккал - 431) 


Пиперките се измиват, подсушават, налуичват и 
се изпържват в сгорсщената мазнина. Нарсжлат се в 
чиния и се поливат с подлучен сос, приготвен ог мач 
нината, оцета, счукация череи пипер, дреоно нариаа 
ния магданоз и счукания чесън със со 


Химичен състав па сдиа порция. г Б- 4, (в т.ч. 
жив. - 0), М- 315 (вт. раст. - Мо); В- 186; СВ - 
62,0; кДж - 1615 (ккал - 360). 


Измитите и подсушени пиперки се изпържват цени 
в загрятата мазинна до зачервяванс. В същата мазни- 
на се задушават обелгните и нарязани на дребно до- 
мати ин почистеният и нарязан на филийки чесън. Под- 
лученият сос се посолява и сс отстранява от печката. 
При поднасяне изпържените пиперки се заливат със 
соса и се поръсват с дребно нарязан магданоз. 


по панагюрски 


Химичен състав па една порция, г: Б - 6.6 (в т.ч. 
жив. - 1.0); М- 32,2 (въ.ч. раст. - 20.35); В- 25.2; СВ - 
10,7; кДж - 1801 (ккал - 430). 


Пиперките се измиват, подсушават и почистват 01 
дръжките и семето. Изпичат се на плоча, жар или ска- 
ра, обелват се, нарязват се на парчета, посоляват се и 
се изпържват в час от сгорещепото слънчагледово 
масло. В отделен съд и останалата част от слънчогле- 
довото масло и кравето масло се запържва брашното с 
малко сол цдо златист цвят. прибавят се червеният пи- 
пер, разбитото кисело мляко и се бърка бързо с дърце- 
на лъжица или тел до получаване на едиородпа маса. 
Добавят се ситпо парязшиият маглапоз и счуканият че- 
реп пипер. Слел като новри 2 < Оъшнути; се съединява 
сизшържените пиперки Яетието ке ск рвира топло. 


и пиперки (гиклички, патидажинин) 





Нето | Гогов 
за 10 порции тегло, и | тегло, # пид, # 
Заеи Е Д ра 1 
Пиперки 240 2269 
- Тиквички 2500 И 
- Патладжани 2300 2184 
Брашщо 100 100 
Слъндогледово масло 300 300 
Галета 100 100 
ие щ: ИзЕИЕЕ 





Химичен съсбие пазедна норине 2 Бо 10 Рги ъч 
жиц, “ 2,2); Ме ЗИЦвТч, ри ДАДЕ би до ам 
190. кДа ЦД ква на) 

Пинернанее нзканке незре минни очень прва 
ваги се посонава тр Иозинеите не пение тена патлайн 
пи ( оиеннчки) се парч нее пя рърненчи пройъзнне 
ги филии, посолчват се и зе лннданаържна в Ррнотрачт 
се в Оранщо, ийца и ганети и отново ване + пъра 
повторио до цужуноненин 

























































































































































































































1 2 3 4 | га з 1 Лукът се нарязва на дребно и се задушава и оста- 
Яйца (10 бр.) 500 400 : - Е каста 1 1 т5 налата мазнина. Прибавя се при непрекъснато бърка- 
Сол 5 Е Черси пипер (зърна) я м не предварително запеченото брашпю, а след, това - 
Добив. г: з000 ; ти За тя тт червеният пипер. виното, малко гореща вода. С полу- 
Тегло на една порция, г: 200 1 ; ч : ; в чения сос се заливат подредените в тенджерата зелен - 
: Тервел: пипер чуци. Ястието се похлупва и се задушава, докато оста- 
882 Панрранк прашен А Ба | |- Ц) 2 - ивна мазиниа. Поднася се студено. 
- и пиперки със сирсне Е До иа ши 
Предукти Брутио | Нетно | Готов Химичси състав на една порция, г: Б- 19,5 (вт ещ шини ши 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г жив. - 15,2); М-353 (втч. раст. - 36 0); в- 24 1: Се 
Пилерки 2000 1500 851; кДж - 2140 (ккал - 511). А роищи 885. Пържени патладжани (тиквички) с подлучен сос 
па ден и и ПаЩот ди измити п изчистени от дръжките и сем. Г За 10 порции ЕШИЩа ТА мо 309 ааа ГЩ ре 
Слънчогледово масла 30 Щи пнена ни в съд с капак, след това се, ; Продукти Бругнд Нетно| Готов Брутно Нетно|Готов 92 0: Ка з 2020 Дава иа те 29.5, 
Япща (12 бр.) ги е: СИЕ л р: Е изт раипар и ве смесва с В добре тегло, | тегло, ра тегло, | тегло, ; 1 ; 
Брашно 100 100 Сари и: част ш ситно нарязания Патладжаните се измиват и се обелват. Нарязваг 
Галста 100 100 рат се в Ваншцеше я аи Оста нед Патладжани се на филии с дебелина около 0,5 см, посоляват сси се 
Магдано я 7 еи ф пада зоити и посолени (обелени) остапят ла престоят двадесетина мипути, за да сс о 
Сол 0 и: Иерибеизте ча орно в янцата и се изпържват в - Патладжани цеди горчивата вода (тиквичките, обелени и измити, 
3 г агрятото слъпчогледово масло. Под- (необелени) 5260 | 4997 2630 се нарязват на кръгчета със същата дебслина и се по 
„Добив, г: 250 | Насят се с кръгчета от домати и клоиче магданоз. “Тиквички (белени) | 5550 | 4440 275 соляват). Потапят се в брашното и се пържат в загри 
Тегло на една пори. г: | 250 “Тиквички (необе- тата мазнина. Поднасят се залсти с кисслото мияко, 
пени) 4780 | 4440 2390 разбито със счуканите орехови ядки и скилидки чесън 
883. Пържени патладжани с пиперки Копър 0 4 30 и ситно нарязан колър. 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една :Б 3 еи И 3 - 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г | вид. жив. - 0); М - 26,4 “ ч я. аи 3 и: | “. Елроееритед Со 
: 4 (в т.ч. раст. - 26,4); В - 31,2; СВ - 250 |. 250 | 1000 | 12 
Патладжани 3600 | 2880 78,6; кДж - 1734 (ккап - 415) пас 
Пиперки 2100 Не с Брашно 120 120 60 
„тел и и Патладжаните се измипат, изчистват се и се на- Кисело мляко 1080 | 1000 и 
Чесън 80 2 рязват -. филийки с дебелина | см, посоляват се и се. Орехови ядки 52 50 - 
Магданоз 5 И пали да престоят 10 - 20 минути, след косто с от- Сол 30 30 2 
С гриаслаи Е 2: ц идетв напират се в брашното, размесено в галстата, Добио, М 3000 1 
: ло 250 230 и се изпържват в слъпчогледовото масло. Тегло на една 
аи 60 80 Пиперките се измкват и разполовяват по дължина, порция, г: 300 | 
и г 4 изчистват се от семето, посоляват се и се изпържват в 
20 мазнината, В КОЯТО са изпържени пат: е. Върх 
Черен пипер 15 15 изпържепите пиперка се пе ср нн д 880. Пържепи патладжапи (тиквички) с доматен сос 
Добив, г: зо тите и се поръсват със сол, счукап чесън и ситно наря- Продукта Брутно Т Нери | Готов Химичен състав на сдиа порция. г: Б- 10.2 (в т.ч. 
Дете ети Сбуеер а а опбойа Съдът се похлупва с капак и пиперките за 10 порции тегло, г | тегло,г | вид,г2 жив. - 0), М- ща (0 т.ч.раст. - 31,5); В- 39,2; СВ - 
сезира диатоооииатнаменитъслоиива С Тео Г ФИГ та | РУМ 20а (вал: #8, 

я На ВХУ изпържените - Патладжани (небелени) 5260 4997 Патладжаните се измиват и се обелват. Нарязват 
патладжани (внимава се да се запазят цели кръгчетата : 2бе. 5 соляват се и се оста 
от доматите). Ястисто се поднася студено, сетрлъвецрее - Таквички (белени) 550 4440 се на филии с дебелина 0,5 см, посоляват се и се оста- 
черния нипер и остапалия магданоз, - Тиквички (небелени) 478 4440 вят да престоят около 20 - 30 мицути, за ла се отцеди 

884 Черпени домати 3000 275 горчивият сок (тиквичките, обелсии п измити, сс па- 
- Патладжани с тиквички и пиперки Чесън 4 а рязват на кръгчета със същата дебелина и сс посоля- 
е Магдано 60 42 ват). Папират се в брашно от двете страни и сс иЗ- 
Возаа по „Дунав | ти ик еи, г Б- 11 (вт.ч. Селие масло 300 300 пържват в сгорещената мазнина. Доматите се почи- 
1 и: 5 т 721. Да 2 Т6З6 а Ш на - 26,1); В- 28,7, СВ - Брашно 100 10 стват, измиват се, заливат се с вряща вода, отцеждат се 
Патладжани 1 2500 2000 г а веднага и се обелпат от пипата. Нарязват се па дребно 
Тиквички 2050 800 Патладжаните сс измиват и изчистват, нарязват Сол 3 3 и се изпържиато част от слънчогледовото масло. При- 
Пперки 0 то и: на кръгчета, посоливат се и се оставят да престоят Захар 4 4 бавят сс солта, захарта, смленият черен пипер, счука- 
Червени домати 1000 940 0- 20 минути, отцеждат сви се полуизпържват. Тик- Череп тшер 13 15 пият или нарязан иа филийки чесън и ситио парязаният 
Лук 200 т: вичките се нарязват н се полуизпържват по същия на- дебна - пресен магданоз. При поднасяне изпържените патлал- 
Чесън 8 м зин. Пиперките се изничат, обелиат се и се нарязват т.. ии - а жали се полреждат в чипия п се заливат с доматения 
Магдапоз -: г на сдри парчета. Доматите се нарязпат на кубчета. Така „Тегло ца сдиа порция, г: сос. За предпочитане с да сс сервират голли. 
Слънчогдедово масао в. я: СОРОТВЕНЕЙЕ зелвичуци се подреждат на пластове в 
250 230 плитка тсиджера, катс между тях се поставят зърна 
череп пипер и скилидка чесън. 
430 

43! 














д6/. Патладжани с яйца на очи 



















































Химичен състав на една порция, г: Б- 17,5 (вт.ч, 
В) Мо МАЦит.ч. раст. - 20,5); В - 16,7, СВ - 
80, кДж е 2000 (ккач - 493). 


ЖИВ 


Пагладжаните се измиват, изчистват се и се обел- 
ват, парячват се па кръгчета с дебелина 1 см, КОИТО се 
посоляват и се оставят да престоят 10- 20 минути, 
отцеждат сс, панират се в брашното и се изпържват в 
слъпчогледовото масло. Яйцата се изпържват в мас- 
лото па очи (до пълно изпържване), поръсват се със 
сол и черен пилер и се поставят върху изпържените 
патладжани. Киселото мляко св разбива добре и се 
подправя със счукан чесън и дребно нарязан копър. 
Поднася се отделно в сосиера. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 11,9 (вт.ч. 
жив. - 5,2); М- 30,0 (в т.ч. раст. - 15,9); В- 486; СВ - 
98,7; кДж - 2207 (ккал - 528). 


Тиквичките се измиват, обелват се, нарязват се на 
кръгчета с дебелина | см и се посоляват, потапят се в 
кашичка от брашното, разредено с малко студена вода, 
и сс изпържват в загрятото слънчогледово масло. 

Лукът, нарязан на дребно, се задушава вкравето мас- 
ло. Прибавят се част от доматите, нарязани на кубчета, 
и също се задушапат. Като омекнат доматите, се слага 
оризът, посолява се, залива се с гореща вода и се вари, 
докато набъбне. В дълбока разливиа лъжица (черпак) се 
поставят, изпържени тиквички, върху които се слага сва- 
реп ориз, след което лъжицата се обръща върху чиния. 


Пропукти | Брутно Нетно Гогов 

за 10 порини тегло, г тегло, 2 вид. и 
Патладжани 3130 2504 
Яйца (20 бр.) 1000 800 
Спънчогледово масдо 200 200 
Краве масло 7 Ши 

Брашио 120 120 1000 
Кисело мляко 1030 1000 
Чесън 2 
Копър 35 
Черен пипер 15 ТУ 
Сол 3 5 

| Добив. г: 3000 

Тегло на една порция. г: 30 | 
888. Тиквички по градинарски 

| Продукти Брутно | Нетво | Готов 

за 10 порпим тегло, 2 | тегло, 2 | вид. 2 
Тиквички 4000 320 
Червени домати 000 564 
Копър 5) В 
- Магданоз 50 15 
Зелен пук 500 350 
Ориз 250 250 
Слънчогледопо масло 150 150 
Кравс масчо 100 100 
Кашкавал 20 197 
Брашно 1309 130 
Соп 5. Ш 

Добив, г: 3000 

Тегло на една порция, г: 300 








Всяка ог оформените порции се поръсва с на- 
стърган кашкавап и ситно нарязап копър и се гарнира 
с кръгчета от останалите домати. 


889. Бюрек от тиквички (патладжани) 



































> 
ната 
Продукти Брутно | Нстно Готоп 
Е за 10 порции тегло. с ПЕН и Вид, г 
Гиквизки 2300 1840 2500 
- Патладжани 3160 2530 
Копър 30 21 
- Магланоз ж М! 
Слънчогледово масло 300 300 
Крапе масло 50 50 
Сирене 400 344 
- Извара 410 400 | сос 500 
зрашно 120 120 
алета 50 45 
Яйша (12 бр.) 000 480 
Черен нипер 15 13 
Кисело мляко ! 515 500 
Сол Е 2 
“Чесьн 40 И) 
Добив. г: за 
сгло на една порция, г: 300 
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Химичен състав на една порция, г: Б- 17,6 (в тчч. 
жив. - 144); М- 51,6 (вт.ч. раст. - 30,2); В- 21,6; СВ- 
100,2; кДж - 2717 (ккал - 650). 


Тиквичките, обелсни и измити, сс нарязват на фи- 
лни по дължина, посоляват се, потапят се в брашно и 
се изпържват в загрятото слънчогледово масло до леко 
зачервяванс от. двете страни. Патладжаните, наряза- 
ни на филийки, се посоляват и се оставят да се отце- 
дят, след което се изпържват като тиквичките. Между 
две изпържени филин се слага плънка, приготвена от 
половината яйца, сиренето (изварата), смлян черен пи- 
пер н дребио нарязан копър (магданоз). Краншата па 
двете фияии се намазват с плънка и се слепват. Така 
приготвените бюреци се ланират в брашно и галета, 
потапят се в останалите разбити яйца и се изпържват 
в сгорещеното слънчоглецово масло. Гарнират се с 
роза от краве масло. 


Подпасят се скиселото мляка, в което е прибавен 
счукан чесън. 


890. Пържени домати с яйца на очи 





Продукти 
за 10 порции 





| Брутно 
тегло, 2 





Нетно | Готов 
тегло. г | вид,г 













Червени домати 

Ярца (30 бр.) 

Краве масло 

- Маргарин 

- Слънчогледово масла 
Магданоз 
Сол 

Череп ишер 


Добив, ?: 


3000 
1500 
200 











3000 





Тегло на една порция, г: 





300 | 


























БеРАНЕЕИИЕ 

Продукти Брутно | Нетно 

за 10 порции ДеНе тегло, г | тегло, 2 | вид,2 

Моркови 2150 2200 2000 
Слънчогледово масло 300 300 
Краве масло 50 50 
Брашно 150 150 
Пряспо мляко 20 194 
- Бира 200 200 
Яйца (6 бр.) 300 240 
Захар 40 4 
Сол Ш 10 
Кисело мляко 412 400 | 
Добив, г: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 





492. Пържен праз 





Продукти 
за 10 порции 


















Праз 

Червени домати 
Магданоз 
Слънчогледово масло 
- Свинска мас 
- Маргарин 
Краве масло 
Сирене 

Яйца (20 бр.) 
Сол 

Червви пилер 












Добива и 
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Тегло на една порция, е: 





Брутно | Нетно ЕС 
тегло, г | тегло, г | вид.г 
3000 2040 
800 155 
50 5 
150 150 
150 150 
150 150 
50 50 
312 100 
1000 500 
15 15 
5 4 
И 
100 








Химичен състав на една порция, г: Б- 181 (в т.ч. 
жив. - 15,7): М- 28,4 (в т.ч. раст. - 0.5); В- 9.7; СВ 
62,4; кДж - 1575 (ккал - 377). 


Доматите се почистват, измиват се, парямимир се 
на дребио и се пържат при умерена температура а по 
ловината от предвиденото масло да останат па мал 
нина. Посоляват се, прибавя се дребно парязаният ей 
даноз, разбъркват се и се поставят и чинияти Върж у 
изпържените домати сс слагаг изпържените на очи 
яйца, като върху всяко яйце се постави зърно черси 
пипер. 


891. Панирани моркови 


Химичен състав па ецна порция, е: Б- 7,6 (в. г.ч. 
жив. - 5,1); М - 39,0 (вт.ч.раст. - 204); В- 27,9; СВ - 
78,8; кДж - 2129 (ккал - 509). 


Избират се по-едри моркови, измиват се. по- 
чистват се и се сваряват цели във вода със сон н за- 
хар. Като изстинат, се нарязват па по-едри парчета. 
Панират се в паста, приготвеиа от жълтъците, браш- 
ното, прясното мляко и разбитите на пяна белтъци, и 
се пържат в маслена баня. Поливат сс с разтопеното 
краве масло и се поднасят с кисело мляко. 


Химичен състав на една порция, г: Б - 20,5 (в т.ч. 
жив. - 15,5); М- 36,9 (вт.ч. раст. - 15,8): В- 16,5; СВ - 
83,4; кДж - 2073 (ккал - 496). 


Изчистеният. измит н нарязан на едро праз се 
пържи (задушава) заелно с измитите и нарязачи на дрео- 
во домати, малко сол, слънчогледово и крале маслс. 
Като се изпари водата, се прибавят червеният пипер и 
яйцата, разбъркани с натрошеното сирене, 

При поднасяне всяка порция се поръсва с дребно 
парязан пресен магланоз. 


|За 


893. Паниран праз 




































































тва зна » 
Проди Це 890. Панирани Оброколи 
Да Брутно | Нетно Химичен състав на една порция, г: Б- 222 (вт 
за 10 порини г Д Ер. ; Ва та 1, Те стевочераиненсемитинвни разсенавна 4 г | а »: 5 
доре Щ тегло, г | тегло, ; жив: - 15.6); М - 36,7 (вт.ч. раст. - 159); В- 257; СВ ма Продукти Брушо | Него | Гогов Химичен състав на една порция. г: Б- 153 (в т.ч. 
Праз 3400 230 934; кДж- 2255 (ккал - 539), на за 10 порции тегло, г | тегло, и | вид. г жив. - 5,2); М- ЗА (в т.ч. раст. - 3,9): В- 38,5: СВ - 
Спънчогледово масло ст ет 70,8; кДж - 121 (ккал - 173). 
л седна ма ( 150 150 Изчистеният и измит праз се нарязва на парчета Бати Зи 40 ии я ( : 
150 150 дължина около 12 с с е иа (4 бр.) 20) 100 Почистените и измити броколи се сваряват в пол- 
Прясно мляко 100 9 ми сс сварява до омскпане в под- : “ 1 | 
Яна бр) ц 7 солена вода, отиежда се от водата, панира се в паста Копър 5 35 солена вода. Отцеждат се от водата и се папират и 
Б ти, Р 150 120 приготвена от жълтъците, брашното, млякото разби. - Магдапоз 5 35 паста, приготвена от яйцата. брашното и бирата (пряс- 
, з 4, - с 
Сл 130 130 тите на пяна белтъци, и се изпържва в маслена баня Слънчогледово масло 25 250 ното мляко), след косто се изпържват и силно загрята 
е < 15 5 Поднася се в топло състояние с изпържени в маслото Брашно 2 2 маслена Саня, 
а гариитурата: бъркани яйца със сирене, поръсени с дребно ериза Краве масло 6 60 Изпържените зеленчуци се поливат с разтепеното 
Япиз (20 бр.) 1000 800 пресен магданоз. > Бара 200 2 краве масло. 
Сирене 206 200 - Прясно мляко 20) 2 При поднасяне се украсяват с клонка копър (маг- 
к Р : 
раве масло 60 60 ; Сол 2 2 даноз) и се гарнират с кисело мляко. 
Магданоз я 3 ; Клото мляко 103 100 
Ц К 1 1 9 
Добив. г: 300 - 
Тегло на една п И Добив. г: 3000 
0 : л 
1 риия, г: 300 Тегло на една порция, г: 300 














894. Паниран карфиол 897. Гъби с масло 
























































































































Тегло на една порция, г: 


ж 300 


894. Панирана целина 


Пей Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- П.,7 (вта. Продукти Брутно | Нено | тотов Химичеп състав на една поршия, г: Б- П.З (втм. 
пе тегло. е | тегло. е | во | жив. - 3.7); М- 284 (вт.я. раст.- 20,8); В- 271: СВ - Да И порции Шеие поща нида) Зуипо- ПеМ ТЪЗи тн. две Г.ЗуИВеа РЗРСА РАЙ 
Карфиол 3600 | 1930 2000 74,3; кДж - 1773 (ккал - 424). р | Трек къба 4623 4300 кДж- 1011 (ккал - 242). 
Яна (4 бр.) 20 100 Изч Си плизирани гъби 6420 3210 3 Преспите гъби се почистват. измиват сеп се варятв 
ИегЕ: 5 - истеният и измит карфиол се накъсва на ро- “: Щи р | : райе Е 
Парад зички и се сварява до омскване в подсолена вода (може Кране масло 1) 2) ие лабрдвие ста Сера Саар вефарна лост 
- дово масло 200 200 да се свари на цели глави и да се нареже); отцеж, Черен пипер 15 15 заливката. Дребните гъби се оставят цели, а сдрите се 
Краве масло 50 5 от водата и се панира в смес от разбитите жъ Дее и: Сол 5 5 нарязват на едри парчета. Маслото се поставя в саханче 
Брашно | 150 150 брашното, прясното мляко и разбитите на Виа за, Добив, г: 3000 или тиганчс, прибапят сс гъбите н се пържат. 
Прясно мляко 120 16 тъци. Пържи се в маслена баня от сеарнсетевна мас- Терон. една порция, г: 300 При поднаслис сс поръсват със смлян черен пипер. 
СаШн 120 120 ло и се полива с разтопепото краве масло. Гариирасе 
-. мляко 1030 1000 с со от магданоз и се поднася с кисело мляко. 1 
и 15 15 арфиолът 1 
Доби, иа ти ВО ДАН ицаща сале петия 3 я ЗЕЛЕНЧУКОВИ КЮФТЕТА 

| 





Приготвят се от картофи, моркови, карфиол, зслен грах, спанак и др. Първоначално зелен- 
чуците се сваряват и се пасират още топли. Пасирапата маса сс смесва с Осшамслов сос й 
подправки. В зависимост от вида на приготвяпите кюфтета към нея се приоавя настъргано 












































За 10 по < я 
Лронукви и 2 рини За 1000 г еи света на една порция, г -12,7 (вт.ч. сурене оти хашннал, 
рутифНетно| Готов Брутно Нетно | Готов 2); М- 31,6 (в т.ч. раст. - 30,9); В- 40,3; СВ - К а - 
тегло, тегло, вид, |тегло.|тегло,| вид, | 99,4; кДж- 2363 (ккал - 564). Ци : Като свързващ компонент може да се използват още яйца, ориз и др. 
е 2 2 2 г г ! Готовата котлетна маса се оформя на кюфтета с дебелина 1,5 - 2 см, панира сс и се пържи. 
Шепот (кат 215 1 2006 то ти Целината, след като се изчисти и обели, се спаря- 
Спънзогледово ва в подсолена вода, а като изстине, се нарязва на фи- 898 Кюфтета от зеленчуци 
еко 200 | 20 иа | лийки. Филийките сс панират в паста, приготвена от : Е за Зета 
Бршщно 40 | 140 ДИи па брашното и прясното мляко, и се изпържват в За 10 порции За 1000 2 Химичен състав и сдна ПЕДИНЕ, з зи па 
Яица (6 бр. Збр.) | 300 240 150 120 илно загрята мазнина. Поднасят се с кисело мляко. Продуки  БрутифНетно| Готов Брутно тои, ШЕ С обени аии аииексане и 
Прясно млякС 230 242 1254141 Забележка. Целината може да се изчисти, измис, свари и след тегло ТЕГЛО Ва „Теле т В кДж- 2716 (ккал - 663). 
Кисело мляко 1031 | 1000 | 1000 33 щ: това да се обели н нареже. : 5 5 а Картофите п морковите се почистват. измиват се, 
Сол 5 6 7 1 5 : < с сваряват се, обелват сс и слел изстиване се пастъргпат 
Добив. г: 3000 То Картофи 1200 на едро ренде. Зелето се нарязва на дребно и засдно с 
Тегло на една Моркови 315 почистения, измит. попарен и нарязап на дребно спа- 
порция. г: 300 пЕИ 585 нак се прибавя към ситно нарязаните пи задушени а 
рясно зеле. 350 част от мазнината лук и червени домати и се задуша- 
Червсии домати 135 ва до изпаряване на водата. Така задушсиите зелеичу- 
Лук 120 пи се прибавят към настърганите картофи и моркови, 
Праз 145 настърганпото сирене, ситио нарязания магданоз и жъл- 
Маданоз 50 тъците от яйцата, омесват се добре. Поцправят се със 








солта и черния пипер, индийско орехче и се оформят 














Сирене 200 | 








134 
135 



























Слънчогледово 


масло 300 
Яйца (4бр.; 2 бр.) 200 
Брашно 00 
Галста 100 
Черен пипер 13 


Индийско орехче || 

Сол 5 
Полуфабрикат 
Кисело мляко 

















| Добив, г: 





Тегло на една 
порция, г; 











кюофиета в слинсовидна форма по 125 г един брод 
Папират се в смес от брашшо и галета, потапят се в 
разбърканите белтъци и се изпържват в сгорещенота 


спъичогледово масло. Сервират се сгарнитура от ки- “ 


ССЛО МЛЯКО 


8909. Кюфтета от картофи (картофен гракулат) 





За 10 порции 


желан. 
За 1000 г 






































Продукти Брутод Нетно | Готов БрутндНетна Готов 
тегло, | тегло,| вид. | тегло, | тегло, | вид, 
- е г а а: г 
Ка ртофи 2301 1800 1901900 
Картофен гранулат | 3001 300 150 150 
Прясно мляко 206 200 1031 100 
Лук 170 | 142 1001 844 
Магданоз 4 35 25 17 
Сирене, 300 | 288 1501 144 
- Кашкавал 300 | 288 1504191 
Слънчогледово ; 
масло 3001 300 150 150 
Яйца (4 бр.; 26р) 1 2001 160 1001080 
Брашно 1005 100 50 5» 
Черги пипер 13 13 И | 
Сол 15 15 8 8 
Полуфабрикат 2500 1 2000 1250 
„Кисело МЛЯКО | 1030 1 1000 х 
Доби, г: 3000 
Тегло на една 
порция, г: | 300 








Химичен състав на една порция, г: Б-10,5 (в т.ч. 
жив. - 10,3); М- 43,2 (вт.ч. раст. - 10,4); В- 55,7; СВ - 
123,7; кДж - 2916 (ккал - 696). 


Картофите, измити и сварени, се обелват, докато 
са още топли. Оставят се да изстинат и се настъргват 
на едро ренде. 

Картофеният гранулат се попарва с врящото мля- 
ко и малко вода. 

Към настърганите картофи (картофен гранулат) 
се прибавят нарязаният и задушен в малко мазнина 
лук, ситно нарязаният магданоз, натрошеното сирене 
(настърганият кашкавал), смленият черен пипер, жъл- 
тъците от яйцата и солта. Всички продукти се омес- 
ват и от сместа се правят елипсовидни кюфтета по 
125 г броят. Панират се в брашно, потапят се в леко 
разбърканите белтъци и се изпържват в силно сгоре- 
щено масло. Поднасят се с кисело мляко, зелена сала- 
та, туршия и други гарнитури. 


900. Кюфтета от картофи с доматен сос 





Продукти 
за 10 порция 





ие 
Брутно 
тегло, е 


Нетно 
тегло, г 





Кюфтета от картофи 
(рец. Зе 899) 

Осповен доматен сос 
(рещ. Хо 62) 





Добив. г: 





Тегло на една порция, г: 











430 


Химичен състав на една порция, г: Б - 14,0 (в т.ч. 


жив. - 7,0), М - 39,7 (в т.ч. раст. - 27,6); В - 61,6; СВ - 


124,8; кДж - 2850 (ккал - 681). 


Готовите картофени кюфтета се поливат с доматен 


сос и се поднасят. 











901. Кюфтета от картофи с орехов сос 









Продукти 
за 10 порции 





Брутио 
тегло, г 





Нство 
тегло, г 


















Кофтета от картофи 
(рец. Хе 890) 

Кисело МЛЯКО 
Орехови ЯДКИ 
Копър 





Добив. е: 














Тегло на една порция, 





а: 









Химичен състав па една порши, 2: Б- 177 (в т.ч. 
жив. - 10,0), М - 493 (вт.ч. раст. - 36.8): В - 50,6; СВ - 
132,2; кДж - 3188 (ккал - 762). 


Готовите кюфтета от картофи се поднасят с оре 
хов сос. приготвен от разбърканото киссло мпяко, по 
чистените и счукани орехови ядки и дребно наризания 
копър. 


902. Кюфтета от тиквички и картофи 















За 1000 г 





















































































































Па (ит 
409 СЪ 


Химичен състав на една порция, е. Ь 
жив. - 5,4); М- 354 (вт.ч. раст а), В 
1003; кДж - 2371 (ккал - 900). 


Почистените и измити тиквички се пастъргват па 
едро реиде н се задушават с малко мазнина, докато 
се изпари водата. Прибавят се сварсинте, обелени и 
също пастъргани ма сдро репде картофи, галетата, 
жълтъците от яйцата и подправките. Така приготве- 
ните продукти се омесват добре н от сместа се офор- 
мят кюфтета в желана форма (кръгли или слипсовид“ 
ни) по 125 г бр., панират се в брашно. в разбитите 
белтъци и се изпържват в сгорешеното слънчоглс- 
дово масло. Поднасят се гариирани с кисело мляко, 
подлучено със счукан чесън с малко сол и ситио паря” 
зан копър. 3 


Химичен състав на една порция, г: Б- 13.4 (в т.ч. 
жив. - 8,6); М - 40.6 (вт.ч. раст. - 30,4); В- 29,0; СВ - 
91,0; кДж - 2322 (ккал - 555). 


Тиквичките се почистват, измиват се, нарязват Се 
на филийки и се полуизпържват в сгорешеното 
слънчогледово масло. 

В отделен съд се задушават в малко мазнина и сол 
дребио нарязаните лук и червсии домати 

Нарязват се па ситно попунзшържени ге Иинезичикиа 
залуиненият 
пук, патрошеното сир пе | иак тър ЗНИЯТ каищаван), 


Към тя се прибавяч 


ЖЪЛТЪЦИТЕ ОГ ЯИНАТА и Сонг Гака пригоие пите иро 
дукти се омесийт и ог попучената смес кг оформи 


кофувта по зи Ор, Ованийе се воемюс 01 брацин и 


галета, ивнират се а лево разоъркаина Пелин Н 
ини ржвйт а сорещеното ени ичоигяевовао вънчв 
ъпеенио + 


Подидече сетарниранич фрако натура 


чесън 


Забележка, Копио млякото е подаучено анин ва Ни 


Продукти рутно Нетно| Готов Брутн Нетно| Готов 
тегло, | тегло,| ВИД, тегло, | тегло, | вид, 
: Тиквички 2400 1 1920 
: Картофи 1000 | 760 
: Колър 95 
: - Магданоз 2 35 
1 Чесън 0 3 
! Слънчогледово 
; масло 3001 300 
Яйца (4 бр.; 2 бр.) 2001 160 
Брашно 1501 150 
Галета юр 9 
Черги пипер 64 43 
Сол 115 
Полуфабрикат 2500 КК 
: Кисело мляко. 1030 | 1000 
: Добив, г: 3000 1000 
! Тегло на една 
порция, 2: 300 
903. кюфтета от тиквички и гъби 
За 10 порции Г. За 1000 г щ 
Продукти Брутна Нетно | Готов Бругна Нетно Готов 
тегло, | тегло, вид, | тегло, | тегло, вид, 
г 2 1 е # 
1 4 5 1 67 
Тиквички 1 1000 1. 800 
Стерилизирани 
гъби 5 300 300 150 
- Пресии гъби 440 | 410 20 2 
Копър 50 35 25 и гъбите и копър 
Лу 200 | 16 кю ром 
Чераени домати 1094 чр 4 
Сирене 20 | 192 100 | 90 
- Кашкавал Зи 192 102 190 
Слънчогледово 
| масло 3001 300 1501150 
| Брашно 150 150 Ае-Н 
Галета 40 80 40 40 или подлучено 
Ялиз (4 бр. 2 бр) | 200 160 100 80 

















чесън 











































































































































































































| | 8 Ш / 
| | Ш Щ Фо Кюиета ог патладжани 
Сол ) Д я 
( ! ) Химичен състав на една порция. гг Б- ТО (вт. 
Полуфабрикат ТУ док 20 ТО а 10 пормии ма 1000 и м: : 
БеМ жин, - М- 45.27 (вт.ч. раст. - 309): В- 37,0; СВ - 
Киссло мляко ОН | 1000 | Нродукън Сручнф Иезно Е отой Брупи( Истно(Голонр ВИР Да В ) 
Два | | татдо,тягла, | пид, |узмло нагло, зид, |. 110,9: кДо--2712ккал - 648). 
Тегло на слиа Кт Одемарелесри « Патладжаните се почистват, измиват. обелват се 
порпия, г: 300 Пагладжани 170 1 3000 1875 1 1500 и се нарязпат на филийки с дебелина около | см. По- 
| Чес Юр 2 Бр ПО соляват се н се полуизлържват в сгорещеното слъпчог- 
< ; ври ледово масло. Като изстинат, полуизпържените пат- 
904. Кюфтета от карфу Копър 2 д : ши 
ф рфиод Магданоз 5 3 51 ладжани се нарязват на дребно и се смесват със ситно 
За 10 порции 1 3е 1000 2 Химичен състав на една порция, г: Б- 18,4 (т.ч. Слънчогледово нарязания копър, натрошеното снрсис, жълтъците от 
Продукти Брутн | Нстно| Готов Брутиа Нетно|гото ЖИВ. - 9.4); М.- 42,2 (втч. раст. - 31,2) В- 51.24 СВ- 1! узсло 1501. 150 яйцата и гъстил бешамелопв сос, приготнен с част от 
тело тегло. вид. |тегло, тегло. | вид. 186: кДж - 2833 Баш Бо : Брашно 15 Ъ5 слънчогледовото масло, половината от брашното, 
Е ( з я: с е : 2061 200 прясното мляко и малко сол. Така приготвените про- 
к 
Карфиол 2000 | 1100 1000 1. 550 Карфнадът се почиства, измива се н се инв Пеи 04 дукти се омесвати от сместа се приготвят кюфтета в 
Р а : подсолена вода, след което се отцежда от водата и се Галета кеча дна) по 125 г бпо- 
Магданоз 50 35 25 П нарязва на дребно Нарязаният карфиол се смесва ! Япша (4 бр.,2 бр.) 100 Т желана форма (кръгла или слипсовидна) по 125, ро 
2 : с асъс + 20р. 3 : а азме. 5 гале- 
Лук 1001 84 9 47 ситно нарязания лук, задушения с мазнина ори, : ай 156 |. 150 ят, овалват се в останалото брашно, размесено с галс 
Слъзоп й и иа Е Р 0 та, потапят се в леко разбърканите белтъци и се из- 
лънчогледово жълтъците от яйцата, гъст бешамелов сос (приготвен Сол 00 : Е : 
масло 30 300 1501150 б з 1250 | 10 | пържват в сгорещеното слънчогледово масло. 
Е аи и ш с част от брашното и млякото), натрошеното сирене Полуфабрикат Подкасят се с подлучено: кибело мляко, под: 
орашно 2502 00 част от галетата, смлсния черния пипер и солта. От Кисело мляко щ | ма правсно със счукан чесън с малко сол и ситно нарязан 
Галста 150 150 1 15 получената смес се оформят кюфтета в желаната фор- Добив, г: 1000 копър (магданоз) 
Ориз 1201 120 9 00 ма по 125 г бр., овалват сев брашното и галетата, па- Тегло на една Р : 7 
Прясно мляко 2000 | 194 1001 97 нират се в леко разбъркан белтък и се изпържват в ! порция, г; х 
Яйца (4 бр.: 2 бр.) 20 160 1001780 сгорещеното слънчогледово масло. Сервират се гар- ; 
Сирене 2080200 104 100 нирани с кисело мляко, червени домати, кисели крас- 907. Кюфтета от праз 
- Кашк 212 тавици и др. : МИЕ 
х шкават и 200 и Ши Ар ; За 10 порции | "За 1000 2 Химичен състав на една порция, г: Б- Па т.ч. 
щА Вр : жив. - 9.3); М- 42,2 (вт.ч. раст. - 310); В - 485: СВ. 
Черен пипер 15 15 1 1 : Продукти Брутна Нетно Готов Брутно Нетно | Готов 117,9; кДж - 2775 (ккал - 663). 
Полуфабрикат 2500 | 2000 1250 1. 1000 Е тегло, | тегло,| вид, | тегло, тегло, | вид, »), не 3 
Кисело мляко 1030 100 | -. за г г г е аа 5 Почистеният, измнт и парязан на дребно праз сс 
Добив. г: 3000 1000 | Праз- 2500 | 1750 050 815 задушава в малко мазнина, докато напълно омекнс, 
Тегло на сдна Г ! Сирене 240 | 230 120 115 след косто сс отстранява от огъня да изстиив. Приба- 
порция. г: 300 Магданоз 501 35 ъп вят се сварените, обелеии и пастъргани картофи, на- 
ш Картофи 700 530 350 | 265 трошеното сирене, жълтъците от яйцата. галетата, сит- 
905. к Слънчогиедово но нарязаният магданоз, солта и смленият черен пи- 
- Кюфтета от прясно зеле ; вето, 300 300 150 150 пер. Сместа се омесва добре. От пея се оформят кооф- 
Е : Е : анират в брашното, потапят се в леко 
| За 10 порции За 1000 2 Химичен състав на една порция, г: Б- 13,8 (втлч. 1 Яйца (4 бр., 2 бр.) 204 10 100 щ ре а да Цена , жица в сгорещената 
Продукти т жив. - 6,3); М- 37,2 (втч. раст. - 31,2); В- 47,8; СВ- Брашно 1001100 9 9 разбърканите белтъци и се изпържва 1 
Брун Нети Готов Бругна Нетно Готов тр: т мазнина. Поднасят се с кисело мляко. 
тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 1061; кДж - 2493 (ккал - 596). Галета 1501150 1 1 + 
г г г г г г ; 4 1 1 
+- Прясното зеле, нарязано на дребно и претрито със Черен пипер 181 0 
Прясно зеле 2000 | 1720 1000 | 860 Сол 1415 юра 
( сОл и оцет, се задушава в малко мазнина, докато 2500 | 2000 1280 | 1000 
Ло. 200 | 168 00 84 напълно омскис. След като изстине, се смесва с паря- Полуфабрикат с 
Прие мляко 3001 291 150 | 145 зания на дребно лук, сварения ориз, яйцата, гъст бе- Кисело мляко 1080 | 1 т 
(ервени домати 1070 | 1000 Е не шамелов сос (приготвен от малко мазнина, част от Добиз, г: | 3000 | 1000 
Слънчогледово брашното и млякото), част от галетата и смлян черен : Тегло на една 
масло 3001 300 1501 150 пипер. От получената смес се оформят кюфтета, кон- порция, г: 300 
Орна 1204. 12 0 00 то се овалват в брашно и галета и се изпържват в сго- 
Брашно 120 120 10 10 рещената мазнина. Поднасят се с гарнитура от черве- 
Галета 150 |. 150 1 ни домати. 
Яйца (4 Ор.; 2 бр.) 20 160 1005780 
Череп пер 1515 1 | 
Още 0» юрю 
Сол“ Бра юр 0 
Полуфабрикат 
Добив, в. 
Тегло па елиа 
Порция, а: 
458 
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908. ; Е | 
08. Кюфтета от спанак | | 910. Кюфтета по олимпийски 
Продадени С спори ри На + па ре. е аи ра еди ш Па. | Химичен състав на една порция. г: Б- 16,7 (в т.ч. 
И ОИР НОА и 16: кд 4 272 СЕ ресор ве навиСвее | Продукти жив. - 6,8),М - 41,2 (в т.ч. раст. - 30,5); В- 393СВ - 
; а аащъ каре ДО едра пра | 1253; кДж - 2899 (ккал - 692). 
Спапак С То 910 Н а цените спанак се нардзва на дребно Картофите се измиват, сваряват се, обслват се и 
Лук 125 | 105 пан пеещ в малко мазнина, докато се изпари во- | Картофи като изстинаг, се настъргват на едро реиде, Моркови 
Кортофи 300 | 228 и П а кото се отстранява от Овъня да изсти- : Моркови те се почистват, сваряват се и също се настъргиит на 
Сирсие 1201115 нар ср обелени и: настъргани на ; Магданоз едро репде. Спанакът се почиства, измива се и се на 
| коджен 20 1 сирене Зера ди аи Тук, натрошеното | Спанак рязва на дребно. В малко мазнина с малко сон се зала, 
(лънчогледове а Си приет а Вели ае подправки- | Лук шават дребно нарязаният пук, сина и червени 
масло 1501 150 тета, които се панират та ното потя Ари кюф- | Сирепе домати. Оризът се задушава с майко мана и сой 
Лица (4 бр; 2 бр.) 1001780 разбърканите белтъци и с. изпържват в чи ит: па - Кошкавал Към настърганите картофи и моркови се прибйвзи на 
Брашно 0 9 тата мазнина. Подпасят се с те мляко иа : Червени домати трошеното сиреис, жънтъциче ог яйцата, задушените 
Гапечд, > 15 ч Ориз зеленчуци, оризът, ситно парязаният магланоти Смае 
Черен иннер 1 1 : Яйца (4 бр. 2 бр.) ният черен пипер. Всички продукти се омесийт лобре 
Сол 10 0 ) Слъвчогледово и сместа се овкусява, От така приготвсната смес се 
Полуфибрикат 2000 1250 | масло оформят големи кофтет ав желана форма кръгли 
Кукеле митко т з ; Брашно или слипсовидни (по 125 г броят). Овалват се в браш- 
ЕН 1 ; но игалста, потапят се в леко разбърканите белтъци и 
Добив 4 и Зоо 1000 | Да се изпържват в сгорешеното слънчогледово масло. 
Тегло на сдиа | Дий Поднасят се гарнираци с кисело мляко, зелена салата 
Шишо 300 ! и + или други зеленчуци. 
| Полуфабрикат 
| 
909. Кюфтета от гъби | ела 
за 1 : 
сори За 0 порцин За 1000 г Химичен състав на една порция, г: Б - 16,9 (вт.ч, ; Тегло на ери 
родукти Бругид Нетио| Готов Брутнд Нетио| Готов ЖИВ. 655); М - 41,3 (в т.ч. раст. - 31,2); В - 541; СВ - р порция, г: 
хегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид. 120,0; кДж - 2620 («кал - 674). 
м 2 В: е г: Н 
Плести тибт Тао | 1395 150 во В част от слънчогледовото масло се задушава сит- Н 
(Сорилизкраци Рак -- с малко сол. Като поомекне лукът, | Продукти Химичен състав на една порция (без гарнитура). 2: 
тт зо | 10 за | за а тена авят почисрените измити и нарязани : за 10 порции Б-18,0 (вт.ч. жив. - 7,3); М- 48,7 (вт.ч. раст. - 31.0); В 
Пу 100 | 252 1501 126 па сай КИ празето масло. Задушават се до из- н Пресни гъби - 361; СВ- 1103; кДж - 2822 (ккал - 674). 
Магданоз 50 35 2 ва , а седели на анвира, ВЕК - Стерилизирани гъби Гъбите све почистват, измиват се добре в обилио 
Картофи (00 | 456 30 228 Още пиенчез) пероства едни та сони ИЦ Магданоз течаща вода, нарязват се на дребно и се задушават в 
Хан Щ 300 150 1 19 парна В аа по лбина Са Прясно мляко кравето масло и малко сол до изпаряване на водата. 
Слънногледово : ; В г СОД ЕЕ ВЕ КИ ЕЦРРИФи рибно а: : Слънчогледово масло Приготвя се гъст бешамелов сос с част От слънчог- 
даноз, смленият черен пипер, солта и поло- : с 
масло 20 300 150 150 вината от галетата. Сместа се омесва добре, проверя- Краве масло педовото жаспо; дас трети от "орапгнота, прастоко 
Присно мляко ИВ 200 104 | 100 ва се па вкус и от нея се оформят кюфтета в желана Брашно мляко и малко сол. Като изстине сосът, към него се 
Краме масло 5 50 РА форма (по 125 г броят), които се панират вбрашното, ; Галета прасидят зилушените гъбщ, настортиннят капикавял 
Брашно 100 1. 100 9 9 размесено с галетата, потапят се в леко разбърканите Яйца (10 бр.) три яйца в подправките. Опитва се на вкус получена” 
Туле 150 | 140 ПЕЕ белтъци и се изпържват в сгорещеното слънчогледо- | Сол та хомогенна смес и от нея се оформят шницели по 
Лица (5 04, 7,5 Ор) | 2501. 200 125 100 во масло. Поднасят се с кисело мляко. : Кашкавал 2502 броят. Панират се в брашно, яйца, галета и от- 
Черен пипер пета | : Черен пипер ново вяйца и се изпържват в сгорешепото слънчогле- 
Полуфабрика 2500 |. 2000 1250 | 1000 Гарнитура (рец. Хо 142) Кдреедово маело. 
Кисело мичко 1030 | 1009 + Ба Д г: 3 ШЩиицелите се поднасят тоили с тарнитури от са- 
чист Добив, «: 3000 ата с иди кисело мияко 
Доби е 3000 1000 Тевно во остарява Су Вдисарари, 
се АВ 4 сдна порция, с 
Тегло на едий - -- -- - 
порция. и 300 | 
10 
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912. Вегетариански паниран шницел 





Продукти 



























Брутно | Нетно | Готов 

за 1 пориви тегло. г | тегло. 2 | вид.е 
Пресни гъби 50 465 
- Стерилизирани гъби 690 345 
Лук 30 252 
Сврене 208 200 
- Кашкавал 212 200 
Магданоз 50 5 
Прясно мляко ЦШ 680 
Червени домати 200 188 
Слънчогледово масло 3) 300 
Краве масло 10 100 
Яйца (4+4 + 2 бр.) 500 400 
Сол 15 15 
Брашно 400 400 
Черен пипер 15 15 

Полуфабрикат 2200 2500 

Гарнитура (рещ. Хе 142) 500 

Добив, г: Е 3000 

Тегло на една порция. г; 300 








Химичен състав на сдна порция (без гарнитура), г: 
Б- 17,0 (вт.ч. жив. - 10,7); М - 50,9 (вт.ч. раст. - 30,7); 
В- 361; СВ - 109,8; кДж - 2890 (ккал - 690). 


Гъбите, лукът и червените домати се нарязват на 
дребно и се задушават в кравето масло. Към тях се 
добавят натрошеното сирене или настърганият кащ- 
кавал, четири твърдо сварени и ситно нарязани яйца, 
подправките и сместа се опитва на вкус. 

С част от брашното, прясното мляко, 4 яйца ц 
малко соп се приготвят 10 броя палачинки, които се 
изпържват в слънчогледово масло. Палачинките се 
пълнят с приготвената смес, прегъват се на две или 
във форма на правоъгълник, потапят се в брашно и 
яйца и се пържат от досте страни до зачервяване в 
сгорещенето слънчогледово масло. 

Поднасят се топли, гарнирани с подходяща зелен- 
чукова салата или кисело мляко. 


913. Вегетариански бифтек с яйце 








914. Шинцел от тиквички (патладжани) на фурна 





Продукти 
































Ерутно Т етно | Батор Химичен състав на слна порция (без гарнитура), г: 
за 1) порции тегло, г? | тегло, г | вид, 2 Б- 14,0 (в т.ч. жив. - 10,4); М - 49,(и т.ч. раст. - 30,4); 
акънтаия ПЕЗУ В- 204; СВ- 96.5: кДж - 2611 (ккал - 024). 
Тиквички 3000 2400 : 
- Патладжани 3120 2560 Тиквичките се обслпат от кората, измиват се и се 
Червени домати 500 40 нарязват на филийки по ща с Даати, Ди 
Капикавал 213 200 см. (Патладжаните се посоляват, прест Вале Окоте 3 
Яйиз (10 бр.) 500 400 -20 минути и се изпържват). Като поизстинат. се па- 
Брашно 120 120 нират в брашното, разбитите яйца, галетата п отново 
р я 30 во в яйцата и се изпържват повторно в сгорещеното 
Да 300 300 слънчогледово масло. Изпържените шиипели се поц- 
СЩеи нар П 1 0 реждат в тавичка (може ивиндивидуалей съд) и върху 
Ци и всеки шийцел се поставя кръгче от червените домати, 
Даден : И поръсват се с настърган кашкавал и се запичат в уме- 
си В тт 1800 рена фурна около 3 - 5 мипути. 
Иелурабрикат НА Сервират се топли, с парче краве масло отгоре. 
Гаротоура брод. Велт 4 ги като всяка порция се украсява с клоичс магданоз. 
Добив, г: 3000 Шницелите могат да сс гарнират с пресни зелен- 
Тегло на една порция, г: 300 | - чуци, зелена салата, кисело мляко, туршии в други. 


















































га ЯСТИЯ ОТ ПЕЧЕНИ ЗЕЛЕНЧУЦИ НА ФУРНА 
„вкмстлспиятиетееттнченеегиавантиоснзнеитатдинатиисианет е йнетирестигедервинаивасяврапптреевяттнсте тя 


















































с -нчуци. При производството на мпого 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция (бсз гарнитура), г: Берска иици пи ра следи диниетрери са Ти пещ се смесват с различни 
за 10 порции тегло, е | тегло, г | вид,г Б- 15,3 (вт. жив. - 7,3); М- 39,0 (вт.ч. раст. - 26,2); В кулинарни изделия те предварително се варят или задушават, след к 
3 Е - 594; СВ- 115,7; кДж - 2722 (ккал - 651). сосове и се запичат. 
Картофи 1050 800 : 1 р Преди запичане се подправят с настърган кашкавал или сиренс. 
Моркови 300 240 Картофите се измиват, сваряпат се, обелват се и 
Стерилизнран грах 500 325 изстинали, се настъргват на едро ренде. Морковите и 
я з па 
Целина 250 225 целината се почистват, измиват се, нарязват се па дреб- 9 1 5: д Зеленчуци на фур ; 
Магдакоз 50 15 нои се задушават с малко слънчогледово масло, пода 3 Химичен състав на една порция. г: Б- 45 (вт -Ч. 
у Продукти Брутно | Нстно | Готов т.- 0): В- 2357, СВ - 51,8; 
Ориз 150 150 и сол. Оризът се почиства, измива се, запържва се в за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г жив. - 0); М- 16,7 (вт. раст.- 0) В- 23, БКВ- 1, 
Слънчогледово масло 250 250 малко слънчогледово масло, залива се с малко вряща Ска 7000 160 кДж - 1166 (ккал - 279). 
я артофи 
Краве масло 1 80 вода и се задушава. Приготвя се смес от настъргани- , ра нови 500 400 Почистсните, измити и нарязани па едро лук, мор- 
Япиа (4 + 10 бр.) 700 560 те картофи, задушените моркови, целината, ориза, ша Ц Ши 30 20 кови, целина и картофи се задушават с малко вода, 
р Е 3 е. А , 
Бра ха, подправките и 4 Ороя яйца, опитва се и се оформят : ат. Прибавят се зс. т фасул и грахът, 
ориа ш и големи кюфтета по 240 г едпото, Притискат - и да Лук Ц: 1 еи ии ДЕ ПаЩЕ, в 
Черен пипер 15 15 им се придаде форма па бифтск, панират се вбрашно  орзпезкриякениара и с: нета полипа се със загрята мазиниа, посолява се, леко 
Сол 5 5 п„Галета и сепържа. в сгорещеното спъвчогледово Слгринпуинстря то и се разбърква и се запича във фурна при умерена тем- 
масло. Сервира й Стерилизирани домати « я се ари 
Полуфабрикат 2400 2190 г маи рвират се с по едно яйце на очи, изпържено Е (ат ка 400 316 пература. При поднасяне се поръсва с дребно нарязан 
Гарнитура (рец. Ме 142 50 та магданоз 
що ра крви ) 0 Поднасят се топли. Краве масло 2 200 4 
Добиз. г: | 3000 - Сдънчоглелово масло 2 200 
Тегло на една порция, г: 300 Магданоз 5 3 
Сод 15 15 
Добив, г: 2500 
Тео на сдиа порция, е: 20 
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Химичси състав на една порция, г: Б - 22,2 (в т.ч 
жив в,2), М- 27,0 (в т.ч. раст. - 0); В- 34,5; Св - 
18, 3; кДж - 2018 (ккал - 483). 


Картофите се измиват и се сваряват, обелват се. 
докато са гопли, а след изстиване се настъргват т. 
едро реиде. 

В намазана с масло тава се разстилат в два или 
три реда настърганите картофи, като между редовете 
се наръсват със сиренето (кашкавала). Ястието се за- 
лива с разбитите с прясното мляко яйца, посолява се. 
поръсва се с разтопеното масло и се пече във фурна 


при висока температура, докато се зачерви. Поднася 
се топло. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 13 (втлч. 
жив. - 6,3); М - 26,2 (вт.ч. раст. - 15,0); В- 443; СВ - 
86,5; кДж - 1772 (ккал - 424). 


и Измитите и обелени картофи се нарязват на фи- 
лийки, дебели около | см, слагат се в тава, посоляват 
сеи се разбъркват. Заливат се със слънчогледово мас- 
ло и малко гореща вода. Пекат се във фурна около 25 
минути, след което се заливат със смес от разбитите 
яйца и прясното мляко и се пекат повторно около 15 
минути. Готовото ястие се изважда от фурната, поли- 
ва се с горещото краве масло и се поръсва с дребно 
нарязан магданоз и копър. Поднася се топло. 


За 10 порции 
Продукти Брутно Нетно| Готов 
тегло. | тегло, | вид, вид, 
е е г в 
Картофи 2200. 1950 
Краве масло 20 200 
Сирене 3100 | 288 
- Кашкавал 100 | 282 
Прясно мляко 501 486 
Яйиа (3 бр.; | бр.) 150 120 
| Сол Бр в 
Добив, г: | 2500 
Тегло на една 
порция, г: 250 
917. Картофи с яйца на фурна 
и За 10) порции За 1000 2 
Продукти Бругна Нетно | Готов Брутно| Нетно | Готов 
тегло, | тегло, | вид, | тегло, Вид, 
х а ши. г г 
Картофи 2700 | 2025 900 | 675 
Сдънчогледово 150. 150 60 (4 
масло 1001 100 0 90 
Крас масло 300 240 1001780 
Яма (6 Ор.; 2 0р.) | 1080 9270 3304 320 
Трясно мляко 05 2 14 
Магцапоз | 35 2: 14 
Копър Вр 1 6 6 
Сод. | 3 
Добив. г: 3000 1000 
егло па една г 





порция, г; 








918. Картофена руло с гъби 
































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, 2 | вид,г 
Е 1 ра - Е |. 4 
Картофи 230 1640 
Яйма (3 бр.) 150 12 
Брашно 100 100 
Гайста 100 10 
Сол 10 1 
За плънката: 
Краве масло 150 15 
Пук 250 210 
Пресии гъби 250 233 
Стерилузирани гъби 400 200 
Кашкавал 1600 150 
Домати 400 316 
Магцаноз 50 3 
Черен пипер 2 2 
Сол 10 |. 
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Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 10,4 (вт.ч. жив. - 7,6); М- 211 (вт. раст. - 0); В - 
53,4; СВ - 97,2; кДж - 2014 (ккал - 481). 


Обелепите и измити картофи се нарязват и сваря- 
ват, отцеждат се и се паснрат. Прибавят се яйцата, 
брашното и част от галетата, както и пастърганият 
кашкавал. Сместа се посолява и омесва. Полученото 
тесто се разстила върху намокрена кърла или иарче 
полиетилен на пласт с дебелина около 1,5 см и върху 
него се поставя плънката, приготвена, както следва. 

Нарязаният на дребно лук и нарязаните на филий- 
ки гъби се задушават в част от маслото. Прибавяг се 
нарязаните на кубчета твърдо сварени яйца и домати- 
те, дребно нарязаният магданоз, смленият черен пи- 
пер и солта. 

С помощта на кърпата картофеният пласт се на- 
виза на руло, което се поставя в памазаната с масло 
тава, така че съединителният край на рулото да оста- 








Яна (4 бр.) 
Яйца за намазване (1 бр.) 


Гарпитура (рец. Ме 135) 


Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 



























































Продукти Нетно | Готов 
за 10 порцин тегло, г | вид,г 
Картофи 1950 
Яйца (8 бр.) 320 
Брашно 60 
Гадета 150 
Краве масло 250 2500 
Прясно МЛЯКО 194 
Кашкавал 
Моркови 
Черен пяпер 
Магданоз 
Соп 


Гармитура (рец. Ж 142) 


Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 








не отдолу. Рулото се намазва с разбитото яйне. поръсва 
се с останалата част от кашкавала и галетата. полива 
се с осганалото масло, набожда се с вилица на някол- 
ко места, за да не се напука, и се пече във фуриа при 
умерена температура до готовност. 

Готовото руло се нарязва на парчета с лебслина 
около з см, които се разпределят на порции и се тар 
пират с червени домати. 


Химичен състав на сдна пориия, “БОДИ ТУ 
жив. - 10,2) М- 314 (в т.ч. расъ 00) Во о0муи и 
ПА; кДж - 2549 (ккал - 009) 

Измитите картофи се сварява и се обслвач цока 
то са топли, а след като изстинат, се пастъргват па 
ренде. Смесват се стри лица, част огораниото, Баш 





кавала, настърган на реиде, част от ситно парязания 
магданоз, смлян череп пипер и солта. Омесва се тес- 
то, което СЕ разстила на кора върху влажна кърпа и се 
наръсва с малко галета, върху която се поставя смес 
от изпържените моркови, три твърдо сварени и наря” 
зани яйца и останалата част от магдацоза. Увива се 
на руло, слага се в тава, намазва се със смес от оста- 
налите яйца, млякото, останалото брашно, поръсва се 
с галета и маспо и се пече във фурна при умерена тсм- 
пература. Готовото руло се нарязва на порционни пар- 
чета и се поднася с гарнитура от домати. 

Забележка. Рулото може да се поднесе зместо с домати с З0а 


доматеи сос, приготвен от слънчоглелово масло 50 г, брашно 50 2. 
доматено пюре 50 г. 


92). Запечени патладжани на фурна 




























Брутно 
тегло, г 
4700 
200 
50 
210 
200 
100 
500 
800 
50 

15 


Продукти 
за 10 порции 





Патладжани 
Слънчогледово масло 
Краве масло 
Кашкавал 

Яйца (4 бр.) 

Брашно 

Прясно мляко 
Домати 

Магданоз 

Сол 


Доби 













































Сара И 
хо 












Тегло на една порция, е: 


Химичен състав на една порция, г: Б- 17.0(в т.ч. 
жив. - 4,6): М- 344 (вт.ч. раст. - 20,0); В - 31,2, СВ- 
92,2; кДж - 2196 (ккал - 510). 


Почистените, измити и обслени патладжани се 
нарязват на кубчета. Посоляват се н се оставят да. пре- 
стоят около 20 минутп, след което се отцеждат и се 
изпържпат в слънчогледовото масло, изсипват сев 
тава и се иаръсват с по-голяма част от настъргавия 
кашкавал, нарязаните домати и магданоз. Ястието се 
пече във фуриа около 20 минути, залива се с бешаме- 
лов сос, приготвен от кравето масло, брашното, мля- 
кото и яйцата. Поръспа се с останалия настърган кам 
кавали огново се пече Във фуона до леко зачервяване. 





921. Пълнени патладжани с гъби 


























Пролукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло. г | тегяо, г Вил. г 
Патладжани 3130 2500 
Зеленчуков бульон концентрат 
(2 бр.) 20 2 
Моркови 150 120 
Лук 190 15 
Слънчогледово масло 50 50 
Мащерка м 24 
Дафинов лист 03 03 
Сол ш 1 
Полуфабрикат 2800 
За плънката: 
Гъби стерилизирани 1400 70) 
Домати 055 620 
- Стерилизирани домати 620 2 620 
Лук 20 150 
Чесън 4 3 
Черен пипер 1 1 
Магданоз 40 2 
Сол 0 10 
Добив. г: Г 3000 
Тево на сдиа порция, е? 300 





























Продукти | Брутно | Нетно | Готов 
за 10) поршии. тегло, е | тегло. 2 | вид.г 
Патладжапи | 3000 Ша 
Домати 550 517 
Чесън 50 
Слънчогледово масло 250 250 
Кашкавал 350 329 
Червен пипер 0 
Черен пипер 2 
Магданоз 50 
Сол 15 
„ Добив. г: - 2500 
Тегло па сдна порция, г: | 250 
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Химичен състав на една порция, г: Б- 5,7 (т.ч, 
жив. - 0); М- 123 (в т.ч. раст. - 6,2); В- 18.4; СВ - 
48,5; кДж - 915 (ккал - 219). 


Патладжаните се разрязват по дължина на две 
половинки, потапят се във пряща подсолена вода и се 
варят около |) минути. Издълбава се сърцевината им 
и се пълни с плънка. 

В съд. намазан с мазнина, се поставят нарязани 
на парченца моркови, лук и подправките. Прибавят се 
патладжаните, заливат се с бульон и се пекат в затво- 
рен съд с фолно при умерена температура 20 - 30 ми- 
нути. 

Плънката се приготвя, като червените домати се 

лаишират с вряла вода, обелват се, отделят се семе- 
ната и сс нарязват. Задушават се в масло и бульон сит- 
но парязаните чесън и лук, както и нарязаните на иви- 
ци гъби. Добавят се червените домати, черният пипер 
и солта, и ситно нарязаната сърцевина на патладжа- 
ните. Сместа се задушава до готовност. 


922. ПЦатладжани с кашкавал 


Химичен състав на една порция, г: Б- 13,5 (вт. 
жив. - 8,5); М- 35,5 (вт.ч. раст. - 25,0); В- 15,7; СВ- 
1.5, кДж - 1883 (ккал - 450). 


Патладжаните, избрани еднакви по големина, се 
изчистват от дръжките и се измиват, разрязват се по 
дължина и се издълбават. Посоляват се и престояват 
около 20 минути, след което се отцеждат от горчивия 
сок, 

Издълбаната вътрешност на патладжаните се на- 
рязва на дребно и се задушава в част от слънчо- 
гледовото масло до омекване. Прибавят се доматите, 
нарязани на кубчста, чесънъг, нарязан на филийки, дреб- 
но нарязанияг магданоз, червеният пипер, смленият 
черен пипер и солта. Сместа се разбърква и с пея се 
напълват издълбаните половинки на патладжаните. 

Напълнените патладжани се поставят в гава, 34- 
ливат се с останалото слънчогледово масло и малко 
гореща вода и се пекат във фурна до готовност. 
Поръсват се с настъргания кашкавал н се запичат от- 
ново до леко зачервявале. Ястисто се поднася топло. 





Продукти 
за 10 порции 


Патладжани 
Слънчогледово масло 
- Краве масло 
Лук 

Домати 
Сиреис 

- Кашкавал 
Яйца (4 бр.) 
Прясно мляко 
Брашно 
Магданоз 





92. +. Иазтладжани с пица и сирене 


Брушо | Пешо 
Зи 1540 
250 250 
за 250 
20 108 
4 316 
40 344 
400 376 
20 160 
400 368 
5 > 

3 5 








И аа МИ АВ 5 


Готов 
ид, и 











2 





Добив. г: 
|Тело на една порция, г: 


ш 
20 | 





























г Продукти Брутно | Нетно ра 
за 10 порции тегло, г | тегло,г2 | видг 

Латладжани 1750 1602 

Лук 300 250 
Слънчогледово масло 200 200 

Домати 550 517 

Орехови ядки. 250 250 
Магданоз 50 3 
Брашно 50 50 
Прясно мляко 500 485 
Яйиа (5 бр.) 250 200 
Черев пипер 2 2 
Сол 15 5. 

| Добив, г: 2500 
Тегло на една порция, г: 250 





925. Пиперки 


Химичен състав на ециа лорция, г: Б- 14.27 (в т.ч. 
жив. - 9,8): М - 39,0(в т-ч. раст. - 25.0); В- 7.2: СВ - 
711; кДж - 2055 (ккал - 491). 


Обелените и измити патладжани се нарязват на 
ГЪНКИ филийки и заедно с дребно нарязания лук се за- 
душават в част от мазиината до омекпанс. Прибавят 
сс дребио парязаните домати и пагряването се ире- 
кратява. Размесиа се с пастърганото сирене или каш- 
кавал, дребно нарязания магданоз и солта. Изсипва сс 
в намазана тава и се залива със смес от леко запърже- 
пото брашно, млякото и разбитите яйца. Пече се във 
фурна до готовпост. Ястисто се поднася топло. 


924. Патладжани с орехови ядки 


Химичен състав на една порция. г: Б- 12, (в т.ч. 
жив. - 4,1); М- 404 (вт. раст. - 2005 В- 20,6: СВ - 
19, 1хкДж - 213(ккал - 509). ; 


Избрани еднакви по големина патладжани се изчи- 
стват от дръжките, измиват се и по дължицата им се 
отрязват капачета. Издълбават се и се посоляват. Пре- 
стояват около 20 минути и се отиеждат от горчивия 
сок. Лукът и издълбаната вътрешност на патладжани- 
те се задушават в мазнината, докато омскиат. Приба- 
вят се черпените домати, нарязани на дребно. счукаци- 
те орехови ядки, смленият черен пипер и ситно царяза- 
ният магданоз. Сместа се задушава, докато остане почти 
па мазнина, посолява се и с нея се напълват издълба- 
ните патладжани. Напълненитс патладжани се покри- 
ват с отрязаните капачста, подреждат се в тава. зали- 
ват се с малко гореша вода и се пскат във фурна при 
умерена температура. Готовите патладжани се заливат 
със смес от разбитите яйца, брашното и прясното мля- 
ко и се пекат отново, докато сс запече заливката. 


с яйца и сирене на фурна 






































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло,2 | вид,г 
Пигерки 180 59 
- Паприкаш консерва 20 2000 
Слънчогледово масло 150 150 
Краве масло 5 30 
Домати 316 
ук 300 252 
Сиреце 5 336 
Брашно Но Н 
Прясно мляко 500 455 
Яйца (6 бр.) 3 24 
Магданоз 5 34 
Сол 15 15 
Доби, г: 2500 
Тебио па спи порция, г: г 290 








Химичсн състав па сдна порция, е: Б- 13,5 (в т.ч. 
жив. - 10.4), М- 32,9 (втлъ. раст. - 15,0); В- 174: СВ - 
691; кДж - 1805 (ккал - 432). 


Нарязаният на дребно лук сс задушава в слънчог- 
ледовото масло. Прибавят се очистеците от дръжките 
и семето иарязани пиперки, След това нарязаните до- 
мати п зацушавайсто пролължава до омеквапе па зе- 
лсичуците. Прибавя се брашното, запечено или запл- 
ржено о краче масло. Сместа се изсипва в тапа. пама- 
зана с мазнина, размесва се с иастърганото сиреис и 
се залива с разбитите яйца и млякато. Ястисто се пече 
въй фурна при умерена температура до готовност. 
Поръсва се с пребно парязап магданоз. Поднася се 
топяо. 


абележка. Когато се използка паприкаш коисерва, Ломати 
пе се предвиждат. 














026. Печени пиперки с доматен сос и спрене 


























Продукти а Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. 2 тегло, е вид, 2 
Пиперки Капия 3000 2910 
- Тиквички 2200 25 
- Патладжани 3750 3000 
Червени домати 1500 125 
Слънчогледово масло 20 200 
Брашно 20 2 
Сирене 400 38 
Магданоз 50 3 
- Копър 50 Щ 
Захар 10 1 
Сол 1 5 
Добив. г: ш 3000 
Тегло па сдна порция, г: 300 








Химичен състав на една порция, г: Б- 112 (В тъч. 
жив. - 6,4), М- 31,0 (вт.ч. раст. - 21,6); В- 22,9; СВ - 
752; кДж - 1736 (ккал - 415). 


Измитите пиперки се изпичат, обелват се, почи- 
стват се от дръжките и семето и се поставят в порци- 
онна чиния. 

Пресните тиквички се измиват и нарязват на 
кръгчета или филийки с дебелина 0,5 до | см. Слагат 
се в намазана с мазнина тава й се запичат, След което 
се прехвърлят в порционна чиния. 

Изчистените патладжани се обелват и се нарязват 
на кръгчета или филийки с дебелина около 0.5 см. 
Посоляват се и се оставят да престоят около 30 мину- 
ти. Поставят се в намазана с мазнина тава и се запи- 
чат, след косто се прехвърлят в порционна чиния. 

От добре узреяите, обелени и пасирани домати, 
препеченото брашно, слънчогледовото масло, солта 
и захарта се сварява сос, с който се заливат предвари- 
телно подготвените зеленчуци. Преди поднасяне яс- 
тисто се поръсва с сдро настъргано сирене и ситно 
нарязан магданоз (копър). 


927. Зелен лук с яйца и сирене на фурна 























Продукти Брутио | Нето | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | пид.е 
Зелен лук 1800 1332 
Сдънчогледопо масло 150 150 
Краве масло 100 100 
Домати 50 4170 
Ориз Ш) Щ 
Ялца (6 бр.) 30 240 
Сирене 300 28а 
Прясно мляко 100 385 
Брашно ЩО а 
Со пекат сев В 
Добив. г: 3 ща за 2500 
Гегло ца една порция, г: 230 









































Продукти Брутпо Нетво Тотов 

кг за 10 порции. га | тегло, и тегло, 2 ВИД, 
Лук : 240 2016 
Сульичогледово масло 100 100 
Крайе масло 100 100 
Лица (10 бр.) 500 400 
Домати 55) 517 
Браизо 50 50 
Червен пипер Щ 10 
Черен пмиер 2 2 
Сол. с 5 | 15 

Добив, «: тт и 2500 

Тегло на 7 250 








146 


Химичен състав па една порция, г: Б- 13,6 (В т.ч. 
жив. - 9,3); М- 35,5 (вт.ч. раст. - 15,0); В- 21: СВ - 
16,2; кДж - 1986 (ккал - 475). 


Изчистеният и измит лук се нарязва на дребно и 
се задушава в част от мазнината, като св добавя по 
малко вода. Слага се изчистеният и измит ориз и се 
задушава, докато набъбие. Прибавят се и дребно на- 
рязаните домати. Брашното се запича или леко се запъ- 
ржвав част от маслото и се разрежда с прясното мля- 
ко. Прибавят се разбитите яйца и пастърганото сире- 
не и се смесват със задушените лук, ориз и домати. 
Ястието се посолява, разбърква се леко, изсипва се в 
тава и се заглажда. Поръсва се с останалата част от 
мазнината н се пече във фурна при умерена тем” 
пература до готовност. 


928. л ук с домати и яйца на очи на фурна 


Химичен състав на една порция, г: Б - 10,2 (в т.ч. 
жив. - 5,2); М- 23,3(в т.ч. раст. - 10,0); В- 151; СВ - 
53,7; кДж - 1338 (ккал - 320). 


Обслепият и измит лук се варязва на тъпки фи- 
лийки и се задушава в слънчогледовото масло. дока- 
то омекие. Прибавят се нарязаците на дребно домати, 
леко запържсиото в краве масло брашно, черният пи 
пер и солта. Сместа се разбърква, изсипва се в тава и 
се запича във фурна около 20 минути. След това в пей 
се оформят гнезда, във всяко от които сс чуква ПО 1 
яйце, и се поръсва със смлян черсн пипер. Ястието 
отново се запича във фурна до пълна готовност МА 
яйцата. Поднася се топло. 





| 

















920. Праз със сирене (кашкавал) 





























За 10 порини 
Продукти Брутио Петио Готоп Б 

тегло, | тегло, | Вид, тегло, 
Праз 3000 | 2040 1000 
Слъичогледово 
масло 100 100 35 
Краве масло 100 100 3 
- Маргарин 100 100 35 
Червени домати 500 470 170 
Брашно 9» 2 
Япна (3 бр.; 1 бр.) 140 120 50 
Прясно мляко 500| 485 10 
Сирене 350 336 120 
- Кашкавал 3501 329 120 
Магданоз 9 3 2 
Черен пипер 2 2 
Сол Бр 
Добив, 2: 3000 
Тегло на сдна 
порция, 2: 300 













Продукти 


за 10 порции 


Химичен състав на една порция, г: Б- 145 (вт.ч. 
жив. - 8.9); М - 30.9(в т.ч. раст. - 10.7;,В-21,3; СВ - 
71,4; кДж - 1818 (ккал - 434). 


Почистепият, измит и нарязаи на дребно праз сс 
задушава в част от мазнината, докаго омскис. Приба- 
вят се нарязаните на дребно домати и се задушават ня 
колко минути. Към задушения праз. След като Се пре 
крати нагряването и се охлади, СС прибавят по-голяма 
част от настърганото на ренде сирене (каавал). Сит. 
по нарязаният магданоз и смленият черси пипер. Сме- 
ста се посолява, изсипва се в тава и леко се запича. За- 
лиза се с бешамелов сос, приготвен от останалата миз 
нина, брашното, разбитите яйца и млякото, поръсва сс 
със ситно настърган кашкавал и Отново се пече въй фур- 
иа при умерена температура до зачервяване. 


Забележка. За мусака със сирене се предвижда 100 
г кашкавал за настъргване. 


930. Праз с домати па фурна 


Брутна 
тегло, г 







Нетно 
тегло, г 











Праз 


Краве масло 
Домати. 
Бравгао 
Магданоз 
Черен пипер 
Сол 


Слънчогледово масло 

















Добив, г: 








| Тео на една порция, е: 














Продукти Брутно | Нстно 

за 10 порция тегло, 2 | тегло, 2 

Домати 1200 128 
Слънчогледово масло 100 100 
Краве. масло 100 100 
Сирене 520 499 
Яйца (30 бр.) 1500 1200 
Червен пилер 0 0 
Магдапоз 50 35 
Сол 10 10 





Добив, г: 











| Бело на една порция, г: 
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Химичен състав на една порция, г: Б- 561 (втч. 
жив. - 0); М - 19,9 (в т.ч. раст. - 15,0); В - 17,4; СВ - 
482; кДж- 1162 (ккал - 218). 


Изчистеният и измит праз, нарязан на парчета С 
дължина 2 - 3 см, сезадушава в слънчогледовото мас- 
ло, докато омекнс. Прибавят се нарязаните домати й 
също се задушават. Добавят се брашното, лско запърг 
жено в кравето масло, солта и смленият черси пиулер. 
Ястието се залива с малко гореща вода и се запича 
във фурна до готовност. 


931. Домати с яйца на фурна 


Химичен състав на една порция, е- Б- 25 (в т.ч. 
жив. - 24,0); М - 45.5 (в т.ч. раст. - 10,0): В- 6.3; СВ - 
82,6; кДж - 2313 (ккал - 553). 


Измитите и изчистени домати се изрязват на 
кръгчета с дебелина ОКОЛО | см. Нареждаз се в тава. 
намазана със слъпчогледово масио. Поръсват сс със 
солта и дребно парязания магданоз и се запичат във 
фурна. Върху запечевитс домати СЕ счупват яйцата, 
като се виимава да останат цели. а между тях се слага 
латрошеното сирене. 

Ястисто се залива с разгопепото и оцвезено с чер- 
всния пипер краве масло и се пече стово до ти върдя 
нане на яйцата. Разделя се по 3 бр. яйца па порция и се 
поднася топло. 








932. Домати със сирене на фурна 















































Продукти Брутво | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. г тегло, е вид. е 
Пресни домати 2000 1880 
- Стерилизирани домати 2100 2100 
Краве масло 2 20 
„Слънчогледово масло 200 В 
Лук 300 253 
Сирене 400 384 
- Кашкавал 400 376 
Брашно 50 50 
Прясно мляко 400 388 
Яйца (6 бр.) 300 240 
Магданоз 50 5 
Сол 10 10 
| Добив. г: 2500 
Тегло на една порция, г: 230 
933. Домати с лук на 
Продукти Бругно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. г | тегло, г ВИД, 2 
Слънчогледово масло 200 200 
Домати 2700 2540 
Лук 1200 1006 
Чесън 50 39 
Галета 100 100 
Кашкавал 100 94 
Магдапоз 50 35 
Сол | 15 
Добив, г: 2500 





Тегло на една порция, г: 





Химичев състав па едиа порция, г: Б - 14,0 (вт.ч, 
жив. - П))); М- ЗА (вт. раст. - 0), В- 145; СВ. 
65,0; кДж - 1699 (ккал - 406). 


Изчистеният и нзмит лук, нарязан на дребно, се за- 
душапа в част от маслото, докато омекне. Прибавят се 
нарязаните на кубчста домати и отделно запеченото 
Орашно. а след това и настърганото сирейе, Сместа се 
разстила в намазана с останалото масло тава, залива 
се с разбитите заедно с млякото яйца, посолява се и се 
поръспа с длебно парязания магданоз. Ястисто се пече 
пъв фурна до готовност. Подпася се топло. 


фурна 


Химичен състав на една порция, г: Б- 8,6 (вт.ч. 
жив. - 2.4); М - 23,8 (в т.ч.раст. - 20,0); В- 23,9; СВ - 
62,4; кДж - 1478 (ккал -- 353) 


Изчистеният, измит и нарязан на дребно лук се 
задушава заедно с изчистения и нарязан на филийки 
чесън в част от слънчогледовото масло. 

В тава сс нареждат последователно на пластове 
задушеният лук и нарязаните на кръгчета домати, като 
най-горпият ред се завършва с домати. Ястието се 
посолява, поръсва се с галетата и с дребно нарязан 
магданоз и се залива с останалото слънчогледово мас- 
ло. Поръсва се най-отгоре с настъргания кашкавал и 
се пече във фурна при умерена температура, докато 
остане на мазнина. Поднася се охладено. 


934. Мариновани домати 



































| Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. г | тегло. г | пидо 
Слънчогледово месло | 200 200 
Лук 300 252 
Моркови 3090 240 
Целина 150 135 
Домати 2200 2065 
Картофи 300 25 
Чесън 100 16 
Брашно 3 Е 
Оцет Щ Ш 
Червен пипер 10 Ш) 
Черси оншер 2 2 
Магааноз 30 Е 
Сад | Б 15 а 
| Добив, г: 2500 
Тесли па едиа порция. г: 24 








Химичен състав на една порция, г: Б- 4,5 (в т.ч. 
жив. - 0), М- 20,7 (в т.ч. раст. - 20,7); В- 21,4: СВ - 
51,4; кДж - 1250 (ккал - 299). 


Почистените и измити лук, моркови и целина се 
нарязват на дребно и се задушават в по-голямата част 
от мазнината с малко сол и вода, докато омекнат. При- 
бавят сс доматите, нарязани на дребно, и също се заду- 
шават около 10 минути. Добавят се брашното, леко 
запържено в останалата част от мазнината, и червени- 
ят пипер. Разрежда се с малко гореща пода и се зали- 
ват задушените зелепчуци. Прибавят сс нарязаните па 
кубчета картофи, счуканият чесън, оцетът, черният пи- 
пер на зърна, дребно нарязаният магданози солта. Яс- 
тието се разбърква леко и се пече във фурпа при умере- 
па температура, докато остане почти на мазнина. 


935. Тиквички с палачинки 





Продукти 





























Брутно | Нстно Готов 
за 1) порини тегло. г | тегло. г | вид.е 
Тиквички 210 1680 
Домати 124 13 
Яйиа (2 бр.) 100 0 
Краве масло 100 100 
Копър 3 3 
Сол 5 15 
За палачинките; 
Прясно мляко 60 582 
Брашно 350 350 
Япща (5 бр.) 5 20 
Слънчогледово масло 1 т 
За задивкапи: 
Пряспо мляко 50 485 
Янша (4 бр) 200 169. 
Добив, г; 3000 
| Тегло на една порция, г: 300 





Химичен състав па една порция. г: Б- 14 
жив. - 9,0); М- 239 (втъч. раст. - 7.0): В- 38 
79,5; кДж - 1824 (ккал - 436). 


(в таи. 
0; СВ - 

Обелените и измити тиквички се нарязват на тънки 
кръгчета, посоляват се и се залушават в краве масло. 
докато омекнат. Прибавят се парязаните на кубчета 
домати, яйцат а, ситно парязапият копър и задушава- 
нето продължава до пресичането на яйцата. 

От яйцата, брашното и млякото. предвидени за ла- 
лачинките, се приготвя палачинково тесто. Палачин- 
ките се изпържват в слънчогледопото масло, като се 
предвиждат по 2 бр. за порция. Изпържсните палачин- 
ки се нареждат в малки кръгли тавички по 2 едиа върху 
друга, като помежду им се слага плънка от задушените 
тиквички. Набождат се с лвурога вилица и се заливат с 
разбитите яйца и прясното мляко. Ястнето се пече във 
фурна при умерсна температура до готовност. 


930. Тиквички с домати и зелен фасул на фурна 























Продукти Брутно Нстно Готов 

| за 10 порции тегло, 2 | тегло, г | вида 
Тикиички ТО 2800 | 2240 | 

Зелен лук 400 296 

Слъичогледово масло 150 150 

Краве масло 100 100 

Домати 560 526 

Брашно ЩО Ш 

Чесън 50 39 

Копър 50 35 

Яйца (5 0р.) 250 200 

Сол 15 Е 

| Добив, с: 3000. 

Тегло на една порция, г: 300 








"Химичен състав на сдна порция, г: Б- 6.1 (в т.ч. 
жив. - 2,6), М- 25,6(в т.ч. раст. - 15,0), В- 18,3; СВ - 
54,5, кДж - 1419 (ккал - 339). 


Изчистеният и измит зелен лук сс нарязва на дреб- 
но и се задушава в слънчогледовото масло до омсква- 
ие, прибавят се част от нарязаните на кубчета домати 
и част от нарязания на дребно копър. Задушавансто 
продължава около 10 мипути. Сместа се изсипва в тава 
и отгоре се подреждат кръгчста ог обелените, посоле- 
ни и панирани в брашно тиквички. Заливат се със смес 
от разбитите яйца и брашното, разредено с малко го- 
реща вода. Прибавя се счуканият чссън и леко се раз- 
бърква. Най-отгоре се пареждат кръгчета от оста- 
палите домати и се поръсва с дребно нарязап копър. 
Ястието се полица с разтопеното краве масло и се псче 
въп фурна при умсрена температура до готовпосг. 


937. Тиквички със сирене (кашкавал) на фурна 


























Продукти 1 Брутно Нетно ри 

за 10 порции тегло, г | тегло, г вид, 2 
Тиквички 1780 1424 
Крапе масло 200 20 
Чернепи домати 400 376 
Яйца (4 бр.) 250 200 
Прясно мляко 400 385 
Брашно 50 50 
Сирсие 350 336 
- Кашканал 300 282 
Магданоз, копър 50 35 
Дио ара По ЗМ АШ 10 

Лоби, г: 20 

Тегло на сдиа порция, и 250 


Химичен състав на една пор:ция, г: Б- 1.6 (в т.ч. 
жив. - 7,0), М - 29,0 (в т.ч. раст. - 0); В- 13. СВ - 
58,1; кДж - 1553 (ккал - 371). 


Обслените и измити тиквички се настъргват на 
едро рсидс, посоляват се и се. задушават и част от маз- 
пината, докато омекпат. Нагрявансто се прекра гява и 
тиквичките се оставят да изстинат. Към тях се приба- 
вят нарязаните на дребно магдапози копър, натроше- 
ното сирепе (пастърганият кашкавал), разбитите яйца, 
млякото и брашното. Сместа сс разбърква и сс изсип- 
ва в намазана тава, Полива се с остапалата мазнина и 
се печс във фурна До зачервяванс. Ястиета селюднася 
топло. 

















038. Паприкаш на фурна 







































































за 10 порции 








Е оксенско зеле 

Криве масло 
Слънчогледово масло 

Рорикавал 

Цомити 

Копър 

Морданоз 











Пори, »: 


тегло, г тегло, г ВИД, » 
3700 | 2060 
0 2» 
20 20 
30 28 
60 | 5 
> 
5 
15 
д 3000 








Тегло па сдиа порция, г: 








Химичен състав на една порция, г: Б- 4,1 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 240 (вт.ч. раст.- 15,0); В - 20,7, СВ - 
53,6; кДж- 1361 (ккал - 325). 


Почистеният и измит лук, нарязан на дребно, как- 
то и почистените и измити моркови и целина, наряза- 
ни на кубчета, се задушават в част от мазнината заед- 
но с малко сол и вода, докато омекнат. Прибавят се 
нарязаните домати и задушаването продължава още 
няколко минути. Слагат се брашното, отделно запе- 
чено, червеният пипер, солта и се залива с малко го- 
реща вода. Добавят се нарязаните и отделно залуше- 
ни в останалата част от мазнината картофи, пиперки- 
те и част от дребно нарязания магданоз. Сместа се 
изсипва в тава и се пече във фурва при умерена 
температура. Готовото ястие се поръсва с останалия 
дребно нарязац магданоз. 


Забележка. Когато се използва паприкаш консерва, домати 
не се предвиждат. Паприкашът се слага накрая, без да Се задуши- 
ва предваритеяно, н ястието се пече във фурна. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 4,7 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 25,8 (в т.ч. раст. - 29,8), В- 15,9; СВ - 
52,9; кДж - 1343 (ккал - 321). 


Лукът, почистен и измит, се задушава в мазпнната. 
Прибавя се почистеното, нарязано на дребно и леко 
претрито с малко сол зеле и задушаването продължа- 
ва до омекването на зелето. Прибавят се червеният 
пипер и дребна нарязаните домати. Ястисто се посо- 
лява и се пече при умерена температура до готовност. 
Поднася се поръсено със смлян черен пипер. 


Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции | тегло, г | тегло, г 
Гишерки Сиврия 200 1500 
Поирикаш консерва 2100 2000 
Стинюгледово масла 150 150 
Кроде масло 100 100 
Моркови 150 120 
Цепина 120 108 
Каргофи 300 225 
Домати 600 564 
ШИ 300 252 
Брнино 50 50 
Червен пер 10 0 
Моданоз 50 35 
Сой 4 15 15 
Добив, 9: 
Терно ца една порция, г: 100 
930. Зеле с домати 
За 10 порции За 1000 г 
продукти Брутио Нетко | Готов Бругно) са 
тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, зид, 
ана г г г г ? г 
Иезопа зеле 3000 | 2880 1000 | во 
С пъичогледово : 
нагло 250 250 юр 9 
Домати 100 | 658 2304 218 
( терилизирани 
ломаги 0 70 240 240 
Пук 200 168 и 59 
Червеи пипер 25 2 2 
Черен пимер 15 | 14 1 Ни 
а | 5 ез? 
Побии, »:; 3000 1000 
Тегло на еди | 
норния, а: |, 300 
940. Брюкселско зеле с кашкавал 
Продукти Брутно | Нетно | готов 


Химичен състав на една порция, г: Б- 20,0(втч. 
жив. - 1,4); М - 26,6 (в т.ч. раст. - 0), В- 31,0; СВ - 
88,5; кДж - 1916 (ккал - 458). 


Изчистените и измити зелчици се сваряват в под- 
солена вода, докато омекнаг, отцеждат се и се слагат 
в тава, в която са запържени нарязаните на едри куб- 
чета домати, поръсени с дребно нарязан копър, маг- 
даноз и сол. Върху зелчиците се настъргва каикавалът. 
Ястието се запича във фурна при умерена температу- 
ра до леко зачервяване. 





941. Кисело зеле и картофи с кашкавал 
































За10 порции За 1000 г 
Продукти Брути Нетно Готов Брутно Нетно | Готов 
тегло, | тегло, | гид, | тегло, тегло, 

г г е 

Кисело зеле | 

(глави) 1800 1 1350 

- Кисело зеле 

(рязано) 1500 | 1350 

Картофи 900 684 

Слънчогледово 

масдо 100 | 100 

Краве масло 100 100 

Кашкавал -300| 282 

Ядца (3 бр.; 1 бр.) 150 120 

Прясно МЛЯКО 300 291 

Черен пипер 18 | 14 








Добив, 2: 














Тегло на, една 
порция, г: 











Химичен състав на една порция, г: Б- 13,5 (в т.ч. 
жив. - 9.8), М- 292 (втч. раст. - 10.0); В- 21.2; СВ - 
712; кДж - 1726 (ккал - 413). 


Измитите картофи се сваряват. Обелват се, дока- 
то са топли, а след като изстинат, св настъргват на 
ренде. Нарязаното на дребно зеле се задушава в 
слънчогледовото масло. Смесват се настъргаиите кар 
тофи и задушеното зеле. Прибавят се иастърганияч 
кашкавал, смленият череи пилери разгопепото краве 
масло. Размесват се добре, изсипват се в тава и се за 
ливат с разбитите с прясиото мляко яйца. Ястисто се 
пече във фурна до зачервяване. 


042. Карфиол с кашкавал на фурна 


























Продукти Нетно Готов 
за 10 порции тегло, 2 | ВИД, Ф 
Карфиол 2002 
Домати 511 
Краве масло 200 
Кашкавад 141 
Магданоз 35 
Сол 15 
Добив, г: 2500 
Тегло па една порция, 2: | 250 








Химичен състав на една порпия, г: Б-10.8(вт.ч. 
жив. - 3,8); М- 21,2 (в т.ч. раст. - 0): В- 13.15 СВ - 
50,5; кДж - 1240 (ккал - 296). 


Измитият и накъсан па цветчета карфиол се сва- 
рява, отцежда се и се разстила в тава. Доматите. наря- 
зани на кръгчета, се изпържват в маслото, размесват 
се с дребно нарязания магданоз, посоляват се и се пО- 
ставят върху зелето, Ястието се поръсва с настърг“ 
ния кашкавал и се запича във фурна при умерена тем” 
пература до леко зачервяване. 


943. Карфиол със сирене и сметана 




























| Продукти Брутно си Готов 
за 10) порции тегло, а тегло, 2 | вид,2 
Карфиол 3640 2000 
Зсленчуков бульон 
концентрат (2 бр.) 2 2 
Сирене 300 288 
Сметана 150 
Кашкавал 300 
Крав масло 150 
Магданоз 40 
Сол 10 




















Добив, г: 
Тегло на една порция, 2: 


Химичен състав на една порция, г: Б-202(вт.ч. 
жив. - 13,7)) М- 50 (в т.ч. раст. - 0.6): В- 14,1; СВ - 
939; кДж - 2458 (ккал - 588). 


Карфиолът се измива, нарязва се па филийки. при- 
бавя се малко бульон и сс задушава. Пасира сс. 

Към пасираната маса се прибавя сметаната и ва 
стърганото сирене. Ястието се разбърква. посолява се. 
изсипва се в намазания с мазнина съд и повърхността 
му се поръсва с настъргания кашкавал. 

Пече се до получаванс на зиагиста коричка по 


повърхността. 





044. Спанак с картофи на фурна 
































Продукти Ърутно | Нетно | Готов 

за 10 поршии тегло. е | тегло. г ВИД, г 
Спанак ЕД 
Слънчоглеяово масло 250 
Картофи 100 624 
Кашкавал 210 197 
Галета 100 100 
Кисело мляко 500 45 
Яйца (5 бр.) 240 200 
Магданоз 50 3 
Черси пипер 2 2 
Сол 15 Ь | 
Добив, г: 3000 
Тегло на една порция, г: 100 





945. Спанак с картофи 



































За 10 порции а За 1000 г 
Продукти Брутна Нетно| Готов Руи Нетио| Готов 
тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, 
| г а г г г 

Спанак зско | 100 Г воо | 520 
Слънчогледово 
масло 100. 100 40 40 
Краве масло Ир 100 0 4 
Лук 200 168 по 
Картофи 1000 |. 760 4001 304 
Сирене 3001 268 120 115 
Брашно 0» 0 2 
Яйца (3 бр., 1 бр.) 1501 12 9 4 
Прясно мляко 300 29 1201 116 
Магданоз 0 5 2 | 
Сол 15 15 6 6 
Кисело мляко 4121 4001 400 - - 
Добив. г: 3000 
Тегло на една 
порция. г: 300 














Химичен състав на една порция, г: Б- 17,4 (в т.ч 
жив. - 7.1); М- М,2 (вт. раст. - 25,0), В- 30,0; СВ 
947; кДж - 2148 (ккал - 514). 


Изчистеният, измит и нарязан на дребио спанак 
се задушава в мазинната. Прибавят се обелените. из- 
мити и нарязани на кръгчета картофи. Посоляват се 
поръсват се със счукан черен пипер и дребно нарязан 
магданоз и се задушават. Изсипват се в тава, заливат 
се с малко топла вода и се запичат във фурна до омек- 
ване на картофите. След това ястието се залива със 
смес от разбитите яйца и киселото мляко, поръсва се 
с галетата и настъргания кашкавал и отново се запц- 
ча. Поднася се топло. 


и сирене на фурна 


Химичен състав на една порция, г: Б- 15,8 (вт.ч. 
жив. - 8.6), М - 29,3 (вт.ч. раст. - 10,0), В- 27,9; СВ - 
824; кДж - 1914 (ккал - 458). ща 


Лукът, изчистен и измит, се нарязва иа дребно и 
се задушава в част от мазнината. Спанакът, изчистен 
в измит, се парязва на ивички, прибавя се към лука и 
се задушава до омекване. Настърганото на ренде си- 
репс се прибавя към задушения спанак. Сместа се по- 
соляна и се подправя с дребно нарязан магданоз. 

Измитите и сварени картофи се обелват, докато 
са топли, а след като изстинат, се нарязват на филий- 
ки. С останалата част от мазнината, брашното и пряс- 
вото мляко се приготвя бешамелов сос, към който се 
прибавят и разбитите яйца. Част от готовия сос се 
прибавя към спаначената смес. 

В намазана с мазнина тава се пареждат по- 
следователно на пластове картофи, спавачена смес и 
най-отгоре картофи. Ястието се запича във фурна, след 
което се залива с останалата част от бешамеловия сос 


и повторно се залича до леко зачервяване. Подпася се 
С КИССЛО МЛЯКО. 


946. Спанак с кашкавал на фурна 





























Продукти Брутно | Нетно Готов 

за 10 порции легло, г | тегло, г вид, 2 
Снанак мю 2210 
Кравс масло 200 200 
Кашгавал 250 35 
Яйца (5 бр.) 250 200 
Прясио мляко 500 485 
! алета 100 100 
Домати 530 517 
Джоджей ж Е 
Сол 15 5 

Добив. г; 2500 

Тегло па слна порция, Е. 250 











Химичен състав на една порция, г: Б- 19,2 (в т.ч. 
жив. - 10,3); М- 283 (в т.ч. раст. - 0); В - 19.7; СВ - 
76,6; кДж - 1766 (ккал - 422). 


Изчистеният, измит и нарязан на ивички спанак 
се задушава в част от маслото. Посолява се, размесва 
се с част от галетата и дребно нарязапия джолжен И 
се изсиппа в тава. Отгоре се настъргва кашкавалът и 
се подреждат доматите, нарязани на кръгчета. Ястие- 
то се залива със смес от разбитите яйца и прясното 
мляко, поръсва се с останалата галста и парченца от 
останалото масло и се запича във фурна при умерена 
температура. Поднася се топло. 


| 





947. Спанак с макарони на фурна 




































Продукти Брутно | Нетпо Тотов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | ВИД.“ 
Спанак 1500 975 
Слъпчогледово масло 100 100 
Крапе масло 150 150 
Зелен лук 200 148 
Макарони 200 200 
Сирсие 210 202 
Яница (3 бр.) 150 120 
Прясно мляко 300 291 
Брашто 60 60 
Сол 15 15 
Кисело МЛЯКО 515 500 500 
Добив, г: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 








Химичеп състав на едпа порция, е: Б-14,2 (в т.ч. 
жив. - 1.6); М- 32,7 (в т.ч. раст. - 100); В - 26,5, СВ - 
78,6; кДж - 1967 (ккал - 470). 


Изчистените и измити зелеп лук и спанак се паряз” 
ват и задушават в част от мазнипата. Прибавят се иа- 
стърганото сирене и част от разбитите с млякото яйца. 
Макароните се сваряват в подсолена вода, отцеждал 
сен се обливат със студсна пода. В намазаца с масло 
тава се нареждат на пластове макарони. спаначена 
смес, и най-отгорс макарони. Ястието се залива с част 
от разбитите в млякото яйца и се пече във фуриа ло 
зачервяване, след косто се прибавя бешамеловия г сос. 
приготвеи от маслото, брашното н останалата част 
от яйцата и млякото и отново се запича. Поднася сс с 
киселото мляко. 


946. Зелен фасул с яйца па фурна 


























Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, г? | тегло, г | вид, ? 
Пресен зелен фасул 2000 1800 
- Стерилизиран зелен 
фасул 3000 1650 
- Замразев зелен фасул 1000 1600 
Ятца (10 бр.) 500 400 
Краве масло 20 200 
Домати 600 564 
Магданоз 50 35 
Сол 15 65 
Кисело мляко 515 500 
Добив, г: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 





Химичен състав на сдна порция, г. Б- 11, 55 (в т.ч. 
жив. - 6,9): М- 234 (в т.ч. раст. < 0), В- 14,0; СВ - 
559; кДж - 1346 (ккал - 321). 


Аресният зелеи фасул се изчиства. измива, наряз- 
ва се и се сварява в подсолсна вода, след косто сс ог- 
цежда. (Замразеният се сварява и отцежда. а стсрини- 
зираният само се отцежда.) Посталя се в тава, залива 
се с част от разтопеното масло и се поръсва с дребио 
нарязапия магданоз. Оформят се гнезда, в които сС 
слага кръгче ОТ доматите и се счупва по едно яйце. 
Ястието се посолява, поръсва се с магданоз. залива се 
с остапалото масло и се запича във фурпа до готойп- 
ност. Поднася се с кисело МЛЯКО. 


949. Грах с яйца на фурна 





























Продукти Ба Нетно | Готов 
за 10 порпни тегло, ? | тегло, г | вид, е 
Пресен грак 2240 1140 
- Замразеп грах 1080 1080 
- Стерилизираи грах 1700 1205 
Краве масло 20 200 
- Слънчогледово масло 200, 200 
Япца (5 бр.) 250 200 
Кисело мляко 800 15 
Пресии домати 5710 536 
- Стерилизирани домати 590 590 
Копър 5 35 
(Сол | 15 15 
Добив, «: 2500 
Щ сто иа сдиа порция, 2: 250 





Химичен състав на една порция. е: Б- 13,5 (т.ч. 
жив. - 5.3), М- 217 (в т.ч. раст. - 0); В- 2.1: СВ - 
64,3; кДж - 1406 (ккаш - 350). 


Пресиият грах се изчиства ОТ шушулките, измива 
сеи сс сварява (замразеният сс вари, без да се размра- 
зява, а стерилизираният се отцежда и изплаква със ст)- 
дена пода). 

Спареният и отцеден грах се залива С разтопеното 
масло, поръсва се със ситно идрязания копър и дребно 
нарязаните домати, посолява се и СС залива със смес 07 
разбитите яйца и киселото мляко. Пече се във фурца до 
готовност. Поднася се със салата според сезона. 


4. 
сл 
та 


















































































































































































950. Бамя с гъби и арпаджик 083. 
„Продукти рересяар е сесртиня санит | 053. Зелеичукова дроб-сарма 
4 за 10 порцни тегло, 2 | тт, | зае |. жив. 0.0 М В рога порция, г: Б- 6.0 (вт, | же, С За йо пори 1 Химичен състав на една порция, г: Б - 154 (вт. 
Бамя 200 1900 530; Дж - 1224 (кал 1393) орли оо продуки гругифНетно| Готов жив. - 10,5); М- 29, (вт.ч. раст. - 10.65: В- 365; Св- 
Арпадхнк 800 Б тегло, | тегло, | вид, 89,0; кДж- 2052 (ккал - 491). 
Спънчогледово масло 200 почи амята се измива, почиства се и се слага за пред- Е 5 : Измитите картофи се сваряват в подсолена вода н 
Домати 200 тане в пръстен гювеч, като се залива с часто Слънчогледово се обелват, докат са 5 на 
Пре Е слънчогледовото масло. Приб | т „докато са топли, а като изстинат, се нарязват 
ь они гъби 300 жикът, задуше рибавят се гъбите и арпад- масло 100 100 на кубчета. Нарязани на дребни кубчета, морковитс сс 
| пъ 100 ворияе ушсни отделно в останалото слънчогледо- Краве масло 100 100 задушават или сваряват, локато омекнат. Нарязацият па 
Магданоз 9 масло, виното, дребно нарязаните домати, част от Даша (6 бр; 25 бр) | 3001 240 пребно лук се задушава в част от слънчогледовото мас- 
Черенц Х дребно нарязания магданоз, черният пипе овен г г . еее и е 
л Гсрен пипер з Сместа се пече във фурн: ри солта. Моркови 300 | 240 ло до омекване, прибавя се почистеният и измит ориз, 
Со 5 Ястието се поднася ща докатопстане на мазнина: Ориз 150 | 150 залива се с малко горсща вода и се задушава при тихо 
Добив, г: магданоз. тудено, поръсено с останалия Стерилизиран грак | 304 195 кипене, докато набъбне, след което се оставя ла изстине. 
Тегло на сдна порция, г: Картофи 100 | 532 Смесват се картофите. морковите, оризът и прец- 
мм Лук 300 |. 252 варително отцеденият грах. Прибавят се половината 
Щ 951 Дрен Черен пипер 15 | 1, от твърдо сварените и нарязани па кубчета яйиа, по- 
. ул с лук Кашкавал 210 | 197 повината от настъргания кашкавал, черният пипер, 
Продукти етаня ритат Ирена 4 Прясно мляко 200 | 194 джодженът и солта. Сместа се омесва и се оставя на 
За 10 порини тегло, г | тегло, г жив. - 0.0); М и на една порция, г: Б- 18,9 (вт. Брашно И 210 престои около 13 минути. В намазана с мазнина тава 
Зрял фасул 160 1 96 е: ще Тоа 3 (втч. раст. - 21,3); В- 469; СВ - Кисело мляко 515 | 500 се подреждат оформените с черпак или купичка пор- 
и Иенгове иявто - г. Е (ккал - 467). Сушеп дкодкен 0 5 ции от сместа, отделени една от друга. Всяка порция 
+ Пу 200 Изчистеният и измит фасул се накисва в Сол 6 1 се полива с бешамелов сос. приготвен брашното. пряс- 
Моркови 700 588 лодалксио --бгнжев измина со Занинв се ве пали постне 300 ното мляко, част от кравето масло н останалите яйца, 
Пеи, 100 80 вода и се вари едновременно с ибогтите рани та е: пе и се поръсва с останалия настърган кашкавал и кра- 
сама и 90 Часгор лака наручвн на: преби поща ери Ре вето масло. Ястието се пече във фуриа до зачервяване. 
Черен пипер Роз К есе масло. Останалият лук се задушана в ОДА СЕО РИ 
те , : окато Е 
ри 5» 3 еесещр аонви на Валоа Пас Е линии в | 954. Вегетарнанска дроб-сарма 
) реа 5 15 та Военна гу с а със задушения лук. Ястието : я За 10 порции За 1000 г а В на една ПИ и Ни на та и 
Гегло на една порция, 2 ИсРДИЕРО р. за е с черен пипер и ситно нарязан | Продукти рутна Иетно | Готов Брутно| Нетно Готов Жива ЗуМ- 26, (В НСрасве 1); В- 55, СВ - 
, - ; 300 - Разбърква се добре и се запича във фурна. | тегло, | тегло, вид, | 106,9; Дж - 2273 (ккал - 244). 
952 Ориз сяй Почистените и измити лук, моркови и целина се 
т пе аа В ца и сирене на фурна | Слънчогледово нарязват на дребно и се задушават в кравето масло. 
Продукти масло Прибавят се почистеният и измит ориз, част от дома- 
за Ш си капе Ди пи ра на една порция, г: Б- 13,3 (в т.ч. | Кравс масло ие нарязани па дребно, ареВ нарязани на куб- 
Ориз ти тт! 971: на, Ди ажа раст. - 10,0); В- 484, СВ- 1 - Маргарин чета, ситно нарязаният магданоз и смленият череп 
Кравс масло 10 и ИА (ккал - 542). : Брашно пипер. Сместа сс посолява. залива се с малко топли 
(С лънчоследово масло 100 т „Изчистеният и измит ориз се вари в подсолена ; Пеи ЛА вода и се пари, докато оризът посмс вода. Си 
< Сирене 350 336 вода заедно с мазнината до готовност. Изсипва сев Яо (6 бр. 3 бр) Биссакъс който ирибавея Сина ще Ни на 
Прясно мляко 50 485 намазнена тава, размесва се с настърганото сирене, : Серо фиетрбонят реа Но асрдна ДД ИЕИИНИ Дада дкА Ба 
Лица (3 р.) 150 120 ара се със смес от разбитите яйца и прясното мля- Забар рашид н: пе о ЩЕ, Кадиая: судажоли 
| Черен пипер 13 15 си се посолява. Ястието се пече във фурна до зачер- | и карбонат, Захарта, солта и изторжена рада 
Пт 2 3 вяване. Поднася се топло, поръсено със смля : Моркови вото масло. Напълпените палачинки с помощта на 
-- | д 5 5 пипер. ; 1 ЗеУрен Целина дълбока разливна лъжица се Ззагъват подобно на дроб- 
: Вата с: па Картофи сарма, нареждат се в тава, поливат се с доматения сок 
; Ч една порция, е: Червени домати и се пекат във фурна при умерена температура. Почта 
Доматен сок готовото ястие се залива с останалото прясно мляко, 
г Ориз в което са разбити остапалите яйца, и се запича по- 
га Масина вторно до зачервяване. Подиася се с кисело мляко. 
Кисело мляко 
Ба Черен пипер 
Сол 
Добив, г: 
Тегло на една 
г порция, г: 
| 10 
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ИЛЕНЧУЦИ С ОРИЗ пе 





















































































































































































- 
пелеанолатнаританнанеаисииа 057. Пиперки с ориз 
е : Химичен състав па една порция, г: Б- 3.5 (вт 
Я и се ; ааа раще 4. е Продукти Брутно | Нетно | Готов зе оди ар 
| Сина се пригопви, като зелсичуците прет ърпяват предварителна топлинна обработка - за 10 порцни тегло, г | тегло, 2 | вид,г жив. - 0): М - 19.0 (в т.ч. раст. - 10.0): В- 40.44: СВ - 
спел косто се смесват с полусвареи ориз и се запичат, а : ка ПЛ; кДж - 1552 (ккал - 37) 
; Пиперки 1500 125 Ден аи: 
945 Картофи с ориз Слънчогледово масло 100 100 Нарязаният на дребно лук. нарязаните па кубчета 
Краве масло 1001100 моркови и целина и пиперките на ивички се залуща- 
Продукти Брутно | Нетио | Готов Химичен състав на седна порция, г: Б- 7.7 (в тъч , - Маргарин 100 100 ват в мазнината. Прибавят се оризът и дребно наряза- 
за 10 поршш тегло. е | тесло, е | лид.» жив. - 0); М- 194 (вт. раст. - 10,0); В- 622:СВ Лук 400 336 ните домати. Ястнето сс посолява и се залива с горе- 
Картофи 2000 1500 95,7; кДж - 1951 (ккал - 466). ; Моркови 100 80 ща вода, разбърква се леко и сс нсче във фуриа. Пол 
- Пролетии картофи 1700 153 Почистеният и измит лук Целина 280 7 нася се наръссно със смлян черен пипер и ситно наря 
Слънчогледово масло 100 и в та че Чарязвн на. ДИВОНО Червени домати 500 470 зан магданоз: 
к я сс задушава в мазнината. Прибавят се последователно ? - 400 400 
раве масло 100 100 червеният пипер, част от доматите, нарязапи на дреб- с при 
- Маргарин 100 1 но. о - ; Черен пипер 2 2 
, оризът, картофите, парязани на кубчета, пеобхо- г 
Лук 200 168 димото количество гореща вода и солта. Отгоре се Магданоз 30 3 
Ориз 400 400 нареждат останалите домати и се пече във фурна. Го- Сол 5 5 
Червени домати 500 47 товото ястис се поръсва със смлян черен пипер и дреб- 1! Добив. г: 300 
Червен пипер Щ ш но нарязац магданоз (ако е приготвено с пролетни кар- Тегло на една порция, г: 300 
Магданоз (копър) 5 50 5 тофи, се поръсва с копър). 
Черен пипер 15 15 956. Кисело (прясно) зеле с ориз 
Сол | 5 
Лори: : Е - За 10 порции За 1000 2 Химичен състав на една порция, г: Б- 0.0 (втч. 
Гегло ЕЕ на порция. 2: я За Е ! Продукти Брутиф Нетно Готов Бругно| Нетно | Готов Диви 0), м- 26, (о т.ч. рает. < Па): В- 363 СВ 
! д ПЦИЯ. г: 300 тегло, | тегло, вид, |тегло, | тегло, | вид, 81 ,5, кДж - 1784 (ккал - 427). 
г г 4 е Е Г4 
956 Зелето, нарязано на дребно, се задушава в мазни 
- Домати с ори | ( : ; 
Д ща . Кисело зелс е | пата, докато омекис напълно. Прибавят се червеният 
За 10 порции За 1000 2 Химичец състав на сдна порция, г: Б- 5,9 (в т.ч. (ави) 835 | 625 пипер (при прясното зеле - доматите) и почистеният 
Продукти Бпутид Нетно| Готов БрутифНетио|готод ЖИВ. - 0) М - 21,5 (в т.ч. раст. - 20,5); В- 453; СВ- - Прясно зеле 601 58 и измит ориз. Налива сс необходимото количество 
тегло. | тегло. | вид, | тегло, тегло, | нид, | 78,3; кДж- 1714 (ккал - 410). Д Слънчогледово гореща вода. Ястисто се пече нъв фурпа, докато оста 
Ц г е е г с н и масло 04 не на мазнина. Подпася се охладено, поръсено със 
Червени домати 1900 | 1766 650 | 61 нарязаният на дребно лук се задушава в маз- Свинска мас 9 9» смлян черен пипер. 
- Сррилттрани нината. Прибавя се част от нарязаните на. дребно до- 1 Ориз 136 | 135 
Хаи (зо | тор ер мати и леко се запържват. Слага се почистеният н из- Червен инпер 4 4 
г аи 2 мит ориз. Налива се необходимото количество горе- - Червепи домати 0 66 
и аи ик ; та ща вода. Ястието се посолява, разбърква се леко и се Черен пипе 05.05 
ти е , мати 50 | 1750 9851 585 изсипва в тава. Отгоре се нареждат останалите черпе- Со р 2 2 
ЛЪНЧОГЛеДОВО з ни домати, нарязани на по-едри парчета. След като се а зо тт 
масло 200 200 про изпече, ястието се поръсва със смлян черен пипер и Добт, а: 
Лук 200 168 про ситно нарязан магданоз. Тегло на сдна 
Ориз 500 500 10 10 порция, г: 300 
Магданоз 0 5 01 14 , 
Черсн пипер За ии 1 1 959. Праз с ориз 
Сол 2 0 и ; 
Добив. г: 3060 а 1 За 10 порции За 1000 г. Химичен състав на сдпа порция, г: Б- 7,0 (в т.ч. 
теета Е ши Продукти 3 жив. - 0); М- 314 (в т.4. раст. - 200): В- 418: СВ - 
Тегло на една Брутна Нетно | Готов Брутно Нетно | Готов 
порция, г: 300 ; аащ тегло, вид, | тегло, | тегло, | вид, 87,1, кДж - 2062 (ккал - 492). 
1 5 Е Е 5 Е: Е Почистеният, измит и нарязан па парчета около 3 
1 с | 3 3 5 8 см праз сс задушава в мазнината, докато омекне 
Праз 1,250 | 1700 835 568 напълно. Прибавя се разредсиото с вода поматено 
Слъпчогледово шоре и се запържва. Слага се почистеният и измит 
масло 20 200 про ориз и сс пържи няколко мипути. Сместа се посолява 
Сописка мас 1001. 100 5 и се залива с необходимото количество гореша пода, 
Ориз 401 400 135 135 Слагат се дребно нарязаните кисели краставички (или 
Доматсно шоре 09 20 2 парязаният на филийки лимон). Ястисто се разбърква 
Кисели краставич- леко и сс пече във фурна. Поднася се охладсно. норлисе- 
ки (туршия) 150 138 50 40 по със смлян черен пипер. 
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га та тор еци 
Лимон 1001094 3 ТЕ 
Черен пишер 2 2 1 1 
Сол 13 15 6 6 
Добив, г: 3000 1000 
Тегло на една 
поршия, г: 300 | 








960. Спапак с ориз 





За 10 порции 


ТО запюпа 























Продук аа 
родукти Бругна Нетно|Готоп Брутио Нетно | Готов 
тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид. 
Спанак ТЗ 1430 рис 
Спънчогледово х ш 
масло 2001. 200 80 80 
Лук 1001 252 1204101 
Ориз У0р 350 0 140 
Черисии домате 10 | 282 20 р На 
Доматено пюре ро 50 20 20 
Магланоз ро 35 2 14 
Черен шшер ) Ц 1 1 
Сол 15 15 0 6 
Кисело мляко 51 1 500 - | - 
Пооими 3000 1000 





Тео на една 








порция, «: 





Продукти 
за 10 порции 
Трил фасул 
С лънчогледово масло 
Лу 
Моркови 
Цомати 
Ори 
Масним 
Миншцоз 


среи пивер 
Сол 





Добив, »; 


Гегло на една порция, е; 


100 





| ; 





Химичен състав на една порция, г: Б- 10,0 (в т.ч. 
жив. - 1,6); М- 231 (вт.ч. раст. - 23,1); В - 39,4; СВ - 
811; кДж - 1746 (ккал - 417). 


Дребно нарязаният лук се задушава в мазнината, 
Прибавят се част от дребно нарязаните домати (яли 
доматено поре, разредено с вода) и също се задуша- 
ват. Слага св почистеният, измит и нарязан спанак, 
След задушаването на спанака се прибавят оризът, 
останалите домати и подправките. Ястието се залива 
с гореща вода, посолява се, поръсва се със ситно на- 
рязан магданоз и се псче. Поднася се с кисело мляко. 


961. Зрял фасул с ориз на фурна 


я -- 
Брутно | Нетно 











Готов 
гегло, 2 | тегло, г | вид, 2 
500 485 
250 25) 
200 168 
200 160 
500) 470 
30 300 
100 100 















Химичен състав на една порция, г: Б - 16,9 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 27,6 (в т.ч. раст. - 24,); В- 59,1; СВ - 
112,9; кДж - 2377 (ккал - 568). 


Изчистеният и измит фасул сс накисва за около 5 
- 6 часа в студепа вода, изплаква се, залива се отново 
със студена вода и се вари при тихо кипенс. Наряза- 
ните на дребно лук и моркови се задушават в слънчог- 
ледовото масло, след което сс прибавят към фасула. 
Почти свареният фасул се изсипва в тава. Прибавят 
се маслините, почистеният и измит ориз, солта и до- 
матите, нарязани на дребно. Залива се с малко топла 
вода и сс псче във фурна. Готовото ястие се поръсва 
със смлян черен пипер и ситно нарязан магданоз. 


962. Гъби (тиквички) с ориз 



















За 10 порияи 


Готов 
вид. 








Продукти 





Пресии гъби 
- Тиквички 
Слъичогледово 
масло 

Краве масло 

- Маргарин 

Ориз 

Червени домати 
Червен пипер 
Магданоз (копър) 
Сол 
Добив, 2: 
Тегло на една 
порция, 2: 















































300 





963. Маслини с ориз 


Готов 
вид, г 









Нетно 
тегло, г 


Продукти 
за 10 порции 


Брутно 
тегло. 2 








Маслини 150 150 
Слънчогледово масло 200 200 
Лук 500 420 
Домати 200 282 
Ориз 450 450 
Лимон 15 1 
Сол Щ 10 


3000 
300 





Добив, г: 


Тегло на една порция, 2: 





964. Сини сливи с ориз 














Продукти Ен Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид? 
Сушени сини сливи 500 500 
Слъкчогледово масло 100 100 
Краве масло 100 100 
- Маргарин 100 100 
Лук 300 252 
Доматено море 3 м 
Ориз 400 400 
Захар 5 25 
Сол 15 14 
Добив, г: 3000 
Тегло на една порция, 2: 300 








6,3 (в т.ч. 


Химичен състав иа една порция. г: Б- 
В- 347; СВ - 


жив. - 0), М- 19,5 (в т.ч. раст. < 10.,0); 
67,2; кДж - 1463 (ккал - 350). 


Нарязаният на дребно лук се задушава в маз 
нината. Прибавят се почистените, измити и изрязани 
на ивички гъби (тиквичките, нарязани па кучета) и се 
задушават до омекване. Прибавят се почистенияг И 
измит ориз и нарязаните домати. Налива се исобхо 
димото количество вода. Ястиего се запича във фур 
на, след косто се поръсва със смляй черси пипер и 
ситно нарязан магданоз (копър). 


Химичен състав на една порция, 2: 
жив. - 0); М- 21,9 (в т.ч. раст. < 20.0); 
783; кДж - 1838 (ккал - 439). 


Нарязаният на дребно пук се задушава В маз- 
нината, докато Омекне. Прибавят се маслините, пред” 
варително кипиати и изцелени от водата, оризът й 
доматите, нарязани на кубчета. Ястието се посолява, 
залива се с необходимото количество гореща вола, 
разбърква се леко и се запича във фурна. Поднася се 
охладено с парченца от лимона. 


:Б- 51 (т.ч. 
В- 3567, СВ - 


Химичен състав на една порция, г: Б-4А (в т.ч. 
жив. - 0); М- 19,9 (в т.ч. раст. - 10.0), В- 69,3; СВ - 
997; кДж - 2036 (ккал - 486). 


Нарязацият на дребно лук се задутапва в маз- 
нината. Прибавя се доматспото поре, разрелсно с 
вода, и леко се запържва. Налива се гореща вода. При- 
бавят сс сливите засдно със солта и захарта и Се ва- 
ряг, докато омекнаг. Добавя се почистеният н измит 
ориз. Ястието се залушава 15 - 20 минути. докато 0с- 
тане на мазнина. Поднася сс охладено. 


24 








За приготвянето им се: използват ка 
пие се увеличав 


ПОВЕЧИ 


пенекокунестресрункедниц 


ртофи, патладжани, доматни др. Белтъ 
а с добавяне на млечин продук 


Ястията се приготвят от зелсичукова зап 
нея се прибавя основният зелепчук. Пече се 





























ЧНОТО ИМ Съдържа- 
ти (сирене, извара) и яйчено-млечна заливка. 
ръжка. която се разрежда с вода илиб 


ульон и към 
до кулинарна готовност. 


905. Гювеч от зелеичуци 












































Пролуктн | Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло. г | тегло, Ф Вил. е 
Огненов масло 2 20 
Лук 200 165 
Моркови 20 16 
Целина 200 18 
Картофи 2000 Та 
Стерилизиран гювеч 1500 150) 
- Повеч (замразен) 1500 1500 
Доматено пюре 50 Ум 
Я ща (3 бр.) 150 120 
Прясно мляко 500 485 
Червен пипер ш Щ 
Магданоз 50 5 
Сол 5 15 

Дома г: В 3000 

Тегло на сдиа порция. «: 300 





Химичен състав па една порция, г: Б- 7,8 (вта, 
жив. - 3,0); М- 233 (вт.ч. раст. - 20,0); В- 363; СВ 
73.9; кДж - 1659 (ккал - 397). 


Нарязаният на дребно лук и нарязаните на кубче- 
та моркови и целица сс задушават в мазнината, При- 
оавят се разреденото доматено поре и червеният ин- 
пер. а след това и картофите, нарязани на кубчета. Към 
задушените зеленчуци се прибавя стерилизираният 
повеч. малко топла вода или бульон, посолява сс и се 
запича във фурпа при умерена температура. Почти го- 
товият гювеч се залива с разбитите Яйца и МЛЯКОТО и 


се допича до леко зачервяване. Перъсва сес дребно 
нарязания магданоз. 


966. Гювеч по овчарски 





















































ща За 10 порции 1 За 1000 > 
Пролукти ши Нетво| Готов Брутно| Него Готов 
тегло, тегло, вид, | тегло, | тегло. ВИД, 
4 3 54 е е е | е 

Слънчогледово 

масло Ю 100 35 35 

Лук 200 198 под 
Краве масло 10 100 0.4 
Пиперки 1600 1.1200 530 1 398 

- Стерилизиран 

паприкаш 1800 1 1800 5501 550 
Домати 201 470 04 100 
Спрепе 400 386 120 115 

Яйца (5 бр; 2 бр.) 230 200 1001 80 
Кисело мляко 8001 770 20 26 
Брашно 100 |. 100 53 
Магданоз ар 0 щ4 

Сол ДА 15 5 5 
Добив. г: 3000 1000 
Тегло па една 

порция, г: 300 
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Химичен състав на една порция, г: Б- 15,2 (вт.ч. 
жив. - 11,8); М- 33,7 (вт.ч. раст. - 10,0); В - 20,5; СВ - 
76,8; кДж - 1926 (ккал - 461) 


Нарязаният на дребно лук се задушава в маз- 
нината. Прибавят се последователно и се задушават 
нарязаните пиперки и червени домати. Задушените: зе- 
ленчуци се разстилат в тава и се покриват с настърга- 
пото на ренде сирене, примесено с част от дребно на- 
рязания магданоз. Ястието се залива със сос, пригот- 
вец от МЛЯКОТО, брашното, яйцата и малко сол. и се 
пече във фурна при умерсна температура. Готовият 
гювеч се поднася поръсен с останалия дребно наря- 
Зан магданоз. 

Забележка. Ког 


ато ястнето се приготвя със стерилизиран 
паприкаш. домати не се прибанят. 








96 па Гювеч от домагн с галета 

































































к. Е Химичви състав на една порция, г: Б- 0.7 (в т.ч. 
а, За 0 поршн ро За 0002 жив. - 0); М- 214 (а т.ч. раст. - 21,4): В- 30.11; СВ - 
Продукти Бруто Нетио | Готов Брутна Нетно | Готой 650 лика 1487 (кмац:-- ЗА, 
гегло. | тегло, вид, | тегло. | тегло, | вид. кът 
3 Е Е Е 5 А Измитите домати сс почистват и нарязват на 
5 И т ща ЗЕ с поло 
| Червспи домати 3800 | 3572 1500 140 кръгчета. тапи аи гита, пи 
а 200 200 ю 0 вината от него се поръсва дъното иа съда, 
Са ) 189 0 7 сс пече повечъг. Върху него се парсждатг едпо до пру- 
и : ) 4 4 го доматени кръгчета, поръсват се със сол, част от 
ии ша галетата и магдапоз. Отново се нареждат доматени 
срв 0 200 юр 80 кръгчета, посоляват се и сс поръсват с част от галст и 
на Е Г 5 Ни! 6 та. Върху третия ред от доматени кръгчета се поръсва 
Сол - : 35 останалата галета и червеният пипер. 
Доби... 20 Ястисто сс полива със слънчогледовото масло и 
ае Ди 250 се пече във фурна, докато остане на мазнина. 
| порция, г: Е 
908. Гювеч от картофи 
; Химичен състав на сдна порция. г: Б- 6,6 (в т.ч. 
пощеи ВИИ И ВАР ода ПМ А века, авер щиарин чиривви 
за |) порцни | тегло, г | тегло, р Вт. Ди 1709 Сиким 409), 
Е ти и Шочистсният п измит лук, нарязап па дребно. ш 
Ее 200 168 задушава в мазнината заедно с част от парязанитс щ 
ще 500 40 дребно домати. Прибавят се червеният шипер, наря 
аи, 200 150 заните пиперки и картофите. Сместа се посолява и 
аи 10 разбърква. Залипа се с малко гореща вода. Олоре се 
ам ии И 5 слагат останалите нарязани домати, Като шаси и 
ад а - се зачервят картофите, ястието се попъсва с дребно 
Са В 000 нарязан магданоз. 
Добив, г: 1 и 
Тегло на една порция, г: 3 





969. Гювеч от патладжани 





зе Боен 3 раз 
Химичен състав па една порция, с: Б- 5.0 (в т.ч. 























Продукти Брутно: | МЕтНО | тъпо жив. - 0); М- 20.9 (в т.ч, раст. - 20,9): В - 191; СВ - 
съ соие Неа е - Е - 54,8; кДж - 1237 (ккал - 296). 
парада и ши Почистените патладжани се измипат и нарязват на 
Диезтк Ши 200 кубчета, посоляваг се и след като пре: сащ Н: 
Сиеинаеднъинкто 252 минути, се отиеждат, за да се отстрани от тях #9 ИВ ; 
Да Ши | ят сок. Лукът, морковите и магцанозъг. нарязани на 
Морони Ш Ш дребно, се посоляпат и се размесват. В тава се слагат 
Зи Е : половината патладжани, върху тях сс разстилат пало- 
Магданоз 1 К. вината от морковите и лука. Порпъсвал“ се с чсриспия 
Червей пипер : 3 пипер, нареждат се парязапите па кръгчета АМА 
ал В Е Върху тях сс разстилат останалите патладжани и смес- 
Доби, с: 2000 та от моркови, лук и чесън. следи се маи 
Тегло на една порция, г: 30 | скръгчета от останалите домати. Залива се със стънче 








гледовото масло и се пече във фурна по готощност. 


453 














МУСАКИ ква 





х Приготвят се от зеленчуци с ориз. Осповният зелсичук се сварява или задушава. Оризъ 
Е се задунава. Компопентите се подреждат на редове. Повърхността се залива с иприр 
рашнен сос, може да се прибави настъргац кашкавал или сирене и се пече. 


970. Мусака от зеленчуци 












































971. Мусака: по градинарски 






































ери За 10 порции | За 1000 г х Химичен състав на една порция, г: Б- 12,0 (в та. 

Вт Е Ия, 2: 2.0 (втмч, 

: Брутно Нетно| Готов Бругао Нетно жив. - 6,0); М- 27,0 (в т.ч. раст. - 20,5); В - 39,8; СВ- 
тегло, | тегло, | вид, | тегло. тегло, 874; кДж - 1935 (ккал - 463). 

Щ 2 оара Нарязаният на дребпо лук и парязаните на кубче- 
Слънчогледдво та зелен фасул, моркови и целина се задушават в част 
масло 200 | 200 91 НазНина таа докато омекнат. Прибавят се нарязано- 
И 380 | 204 то на ивици зелс, парязаните на кубчета тиквички и 
Моркови 130 | 105 картофи, част от доматите, нарязани на дребно. По- 
ИЙШИМ(6 Писта) ст сомяват се и се задушават. Прибавят се дребно наря- 
долен фиеул РИЦЕИ заният магданоз, смленият черен пипер, почистеният 
ие Зе и измит ориз. Задушаването продължава Още няколко 
Карпафи со | ко минути. Налива се малко гореща вода, колкото да 
ра тт я набъбие оризът. Сместа се изсипва в намазана тава, 
И ке “ “ дъното на която в предварително покрито с филийки 
Ори сев С ЗА от червени домати, и се разстила на равномерен пласт. 
уашно 5 0 Отгоре се нареждат оставалите домати. Ястисто се 
Яна 4 бр. 156р) | 2 Ш полива с част от разбитите яйца, разредени с малко 

А (Мор, 1,5 бр ро 200 
Прясид мляко 515 : ПЕРани ети, а Согпеце вися (ер шалновизониош Пон 
2150 лива сс със сос бешамел, приготвен от леко запърже- 
Куикипал 100 94 В: 35 











104 








Бе За 0 пори | За 1002 | Химичен състав на сдна порция, 2: Б- 12 (вту 
: Бпутна Негно| Готов Брутна Нетно | Готов жив. - 6.4), М- 25, (ът.ч. раст. - 10,0), В - 34 а; СВ- 
тегло, | тегло. | вид, | тегло, | тегна, | вид, 70,0; кДж - 1793 (ккал - 429). и 
срутеитна В част от мазнината сс задушават до омекване 
ак тие В е Као рани лук и иастърганите на ренде мор-“ 
срепие зад по Е ; и. я ше иЕЧИСТенЕ, измит и нарязан спа- 
ра пари е еи с ъщо се Задуепа оц Слагат се оризът и подправ- 
и Та Ва - - В останалата мазнина се полуизпържват обеле-. 
НЕ Де ре 5 г ; ите, измити и нарязани па филийки картофи. Дома- 
ча ПИ ри тите ве нарязват на кръгли филийки. В тава се нареж- 
ш., Ша и : данни пластове домати, картофи, спанак и ариз, като 
с и и : 5 06 завършва с ломатн. Ясгнето сс полива с малко мля-. 
щ Е 200 130 ко и част от разбитите яйца и се запича във фурна. 
сраени домати #00 | 752 1 270 | 254 След това се залива със сос (паста), приготвен от леко 
Брашщо 1001100 3 35 запърженото брашно, останалото мляко и останалите 
рясно мляко 600 | 582 1901184 яйца. Поръсва се с настъргания капиавал и се запича 

Лица (Г Ор., Та бр.) | 2001 160 16 60 отново до зачервяванс. 
(ашканал 001 94 51 3 

Магданоз 05 2 Н 

Черец пипер 2 2 1 1 

(Сол ар | 5 15 6 | 0 

Добива 3000 1000) 

Гегло на седна 

порция, о: 300 





ното брашно и останалата част от яйцата и млякото, 
поръсва се с настъргания кашкавал н се запича до за- 
червяване. 





Магданоз 
Череп пипер 


Сол 








Тегло на една 
порция, е: 
























Химичен състав па една порпия, г: Б 12.72 (в тц 
жив. - 5.5); М- 29, (вт. раст. 150), В 240, СВ 
101,9; кДж - 2279 (ккал - 247) 





Пподукти 


Нарязаният на дребно лук се задупкима и част ог 
мазнината. Прибавят се последоватечо и се мипърж 





Картофи“ 





Слънчогледово ват леко почистеният и измит ориз и част ог червени 
масло те домати, нарязани на дребио. Слапи се подправки 
Краве масло тви се налива гореща вода колкото да пабъбне оризът. 
- Маргарин Картофите се обелват, нарязват се на филии и се по- 
Лук лузадушават. В тава сс нареждат на пластоие остана- 


лите домати, картофите и оризът, като се завършва с 
пласт от домати. Мусаката се залива с бешамелов сос, 
приготвен от леко запърженото брашно, млякото и яй- 
цата, поръсва св с настъргания кашкавал и се пече при 
умерена температура до зачервяване. 


Ориз 

Червеви домати 
Брашно 

Прясно мляко 
Яйща (3 бр.; | бр.) 
Кашкавал 
Магдапоз 

Черен пипер 

Сол 


Добив, г: 


Тегло на едпа 
порция, г: 

















973. Мусака от патладжани (тиквички) 






































































За 10 порции За 1000 + Химичен състав на една порция, г: Б- 10,9 (вт.ч. 
Продукти Брути Нетио ТотовБрутнаНетно| Готов жив. - 4,068); М 3 35,0 (вт.ч. раст. - 30.6):В - 372, СВ - 
тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, 50,6; кДж - 2185 (ккал - 522). 
Почистените, измити и нарязани на филми патлад- 
Патладжанн жани (тиквички) се полуизпържват в част от мазнина: 
- Тиквички та. Нарязаният на дребно лук се задушава отделно в 
Слънчогледово мазнината. Към иего се прибавят почистепият н из- 
масло 3 300 100 10 мит ориз, част от нарязаните на дребпо домати и част 
Лук 2504 210 5 от от нарязания на дребио магдапоч. 
Ориз 200 200 Ш Ш Сместа се посолява и се залива с гореща вода кой- 
Червени домати 5001 470 И 1о( кото да пабъбис оризът. В тава се пзредикие оласт 04 
Брашно 1001100 (и) 15 останалите червени ломати, нарязани ма филиии 
Япца (5 бр. 2 0р.) 2501200 ро | аидст от изглапякамите (гиммичики те), вато се поръсва 
Кашкавал 100 04 4 ) със сол и дребно нуниай маглано + Съра се ори нъ н 
Прясно мляко 5 485 ии 105 се парелаша остананите патладжани иочери ни дома 
Маглапоз 5 35 х( И ги, Ясуцето се запича във фурия, зинине ке със кан 
Сол Ъ | 15 ( ( Осисиме цуипвонки ог пеьо анърженотаи оврвинно 
е ААА. аз лицата и млякото, поръвейа се с пастъфрт ппускайномефи 
и с апааии ЗЩЮ < 000 и оглойо се запича до зазе у иннойн 
порция, 2: Вр 300 








3. 105 











974. Мусака от домати 













































































За 1) порини За 1000 2 
Продукти Брутна Нетио | Готор Бруто Нетне | Готов 
тегло. | тегло. | вид. тегло, | тегло. | пид. 
е е е 2 е: а 
Червен домати 1800 1 1692 то | 67 
- Стерилизирапи 
домати 1850 | 1850 11 140 
Слънчогледово 
масяо 100 100 0 4 
Краве масло 150. 150 юро 
Ориз 10 200 ю 9 
Лук 300 | 252 1205101 
Моркови 2001 160 НИ 64 
Яйца (3 бр. 1 бр.) 591 120 040 40 
Брашно 100 | 100 049 
Прясно мляко 500 | 485 200 | 194 
Магданоз 5 35 2 4 
Сол Бр 1ъ| 15 15 
Добив. г: 2500 1000 
Тегло па една 
порция, г: 250 
975. Мусака от праз 
| За 10 порции За 1000 
Продукти Брутнд Нето Готов Брутно Нетно| Готов 
тегло. | тегло. вид, | тегло. тегло, | внд, 
ма г г | г г г 
Праз 2150 1820 920 | 625 
Слънчогледово“ 
масло 20 200 65 65 
Оре 20 200 про 
Червени домати 600 | 564 2001 188 
Брашно 1001 100 31 3 
Прясно мляко 300 465 110 | 165 
Яйца (3 бр. 1 бр.) 150 120 054 
Кашкавал 00 94 1 3 
Магданоз | 5 0 им 
Черен пипер 2 2 1 1 
Сол 15 15 ( 6 | 
Добив. г: 3000 1000 
Тегло па една 
порщия, с: 300 | 
66 


Химичен състав на една порция, г: Б- 9.8 (В т.ч. 
жив. - 12): М- 277 (в тъч. раст. - 4); В- 361; СВ - 
79,4; кДж - 1862 (ккал - 445). 


Изчистеците, измити и нарязани на дребно лук и 
моркови се задушават в слънчогледовото масло. При- 
Оавя се оризът, посолява се, залива се с необходимото 
количество топла вода и се задушава, докато набъбне. 
От кравето масло, бращпото, прясното мляко и яйца- 
та се приготвя бешамелов сос. Част от него се приба- 
ва към ориза заедно с дребно нарязания магданоз. В 
намазана с мазнина тава се нареждат на редове кръгове 
домати и се покриват с оризовата смес, като най-от- 
горе се нареждат домати. Мусаката се пече във фурна 
до леко зачервяване, след което се залива с останалил 
бешамелов сос и се допича. Гоговата мусака се наряз- 
ва на порционни парчета. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 13,2 (вт.ч. 
жив. - 5,9), М- 27,0 (в т.ч. раст. - 20,7); В - 42,9; СВ - 
90,9; кДж - 2010 (ккал -- 481). 


Почистеният, измит и нарязан на дребно праз се 
задушава в част от мазнината, докато омекие. Приба- 
вят се част от нарязаните на дребно домати, изчисте- 
ният ориз, смленият черен пипер и ситно нарязаният 
магданоз. Сместа се посолява, залива се с бульон или 
гореща вода колкото да набъбне оризът и се изсипва 
в тава. Отгоре се нареждат останалите домати, наря- 
зани на филийки. След като се изпече във фурната, 
мусаката се залива с бешамелов сос, приготвен от ос- 
таналото масло, брашното, разбитите яйца и мляко- 
то, поръсва се с настъргания кашкавал и отново се 
запича до зачервяване. 





976. Мусака от лук и кашкавал 


























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порцни тегло, г | тегло, г | вид.г 
Лук то таи 
Слънчогледово масло 100 100 
Краве масло 100 100 
Ориз 20 200 
Кашкавал 300 282 
Яйца (4 бр.) 200 160 2500 
Прясно мляко 500 485 
Брашно 100 100 
Червени домати 400 376 
Магданоз 50 35 
Сол 5 15 
Кисело мляко 515 500 | 500 
Добив, г: 3000 
Тегло па една порция, г: 300 








Химичен състав на сдна порция, г: Б -- 183 (в т.ч. 
жив. - 12.6); М - 324 (вт.ч. раст.- 1001: В- 358; СВ - 
94,9; кДж- 2186 (ккал - 523). 


Изчистеният и измит лук се нарязва на филийки и се 
задушава в слънчогледовото масло до омекване. Приба- 
вят се почистените и измити, парязани па лребно домати. 
а след това почистеният и измит ориз и се посолява. За- 
ливат се с малко топла вода се. задушапат, докато наб ъбне 
оризът. Нагряването се прекратява и към тази смес се 
прибапят настърганият кашкавал и дребио нарязаният 
магданоз и се разбърква. От кравето масло, брашното, 
прясното мляко и яйцата се приготвя бсшамелов сос. по- 
ловината от който се прибавя към сместа, разбърква се и 
се изсипва в намазнена с масло тава. Пече се във фурна 
при умерена температура. Почти готовото ястие се зали- 
ва с останалия бешамелов сос и се запича до лско зачер- 
вяване. Готовата мусака се поднася с кисело мляко. 


йРР Мусака от карфиол 


























Продукти | ррутно Т. Нетно Готов 

за 10) поршии тегло, г | тегло, г | вид,г 
Карфиол 1700 935 
Краве масло 20 200 
- Слънчогледово масло 20 20 
Лук 200 168 
Ориз 2 220 
Червени домати 500 470 
Брашно 100 100 
Япца (3 бр.) 150 120 
Прясно мляко 50) 485 
Черсн пипер 15 15 
Магданоз 50 35 
Сол 15 15 

Добив, г: 3000 

Тегло на една порция, г: 300 








Химичен съсгав на една порция, г: Б- 8.2 (в т.ч. 
жив. - 1,7); М - 185 (в т.ч. раст. - 0), В - 30,4; СВ - 
60 Дж - 1383 (ккал - 331) 


Почистеният, измит и накъсан па розички карфи- 
ол се полусварява в подсолена воца. Почистеният, 
измит и нарязан на дребно лук сс задушава в част от 
мазнината до омекпанс. Прибавят сс почистеният и 
измит ориз, карфиол, част от нарязаните на дребно 
домати, смленият черен пипер, парязаният на дребно 
магданоз и солта. Добавя се малко от отварата, в коя- 
то с варсн.карфиолът. Сместа се разстила в тава. по- 
крива се с филийки от червепите домати и се пече на 
фурна. Готовата мусака сс залива с бешамеслов сос. 
приготвен от останалата мазнина, брашното, мляко- 
то и яйцата, н сс запича огново до зачервяване. 


978. Мусака от зелен фасул (прясно зеле) 























За 10 порции За 1000 г 
Продукти бури Нстно| Готов Брутно| Нстно| Готов 
(е тегло,| вид, | тегло, тегло, | вид, 
г г г 2 # а 
1 а | а 1 С РаДЕ, 
Зелен фасул 1700 | 1530 30 583 
- Стеридизиран 
зелен фасул 2460 | 1350 8251 453 
- Прясно зеле 2000 1 1720 670 575 
Слълчогледово 
масло 1001 100 5 35 
Кравс масло 1001. 100 3 3 
- Маргарин 100 100 51 3 
Лук 2001 168 пя 
Черисни домати | (00 | 564 200 | 185 
Ориз 250 | 250 6 85 
Брашно 10 | 100 | 3 

















Химичен състав на сдна порция, с: Б - 10.4(в т.ч. 
жив. - 3.1); М- 223 (в т.ч. раст. - 10.0); В - 19.46; СВ - 
79,3; кДж - 1726 (ккал - 413). 


Нарязаният на дребно лук и почистеният, измити 
нарязан на ивици зелен фасул се задушават до пълно- 
то им омекваис (зелсто се нарязва и претрива със сол) 
в част от мазнината. Прибавят се част от парязаните 
на дребно домати, оризът и магданозът. Сместа се по- 
солява, залива се с бульон или с гореща пода колкого 
да набъбне оризът. след което се изсииша в тапа. О1- 
горе се нареждат останалите домати. парязани па 
филийки. Ястието леко се занича, залина се сбешаме- 
лов сос, приготвен от запърженота н останалата маз- 
нина брашно, млякото и разбитите яйца, и отноло се 
пече до зачервяванс. 
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Яйца (2 бр.: 1 бр.) 914 
Прясно мляко 170 | 165 
Магданоз 20 14 
Сол 6 6 
Добив, г 3000 1000 
Тегло на една 
порция. г: щ Щ 
979. Мусака от грах 
За 10 порции За 1000 г 
Продукти Брутн Нетно| Готов рутна| Нетио Готов 
тегло, ци вид, | тегло, | тегло. | вид, 
Е г г г г г 
Зелен грах 3 2280 1 1140 900 | 450 
Стерилизиран 
грах 1750 | 137 6801 442 
Замразен грах 140 | 1140 4601 460 
(лънчогледово 
масло 1001 100 40 
Краве масло 1001 100 40 
Лук 200 | 168 | 2500 67 
Ориз 1501 150 60 
Червени домати 400 3176 150 
( рилизирани 
домати 420 420 50 
Лица (З 0р.; 1 бр.) 1501 120 4 
Прясно мляко 500 | 465 194 
Брашно 100 100 40 
Магданоз 91 3 14 
Сой 15 1 6 
Кисело мляко 5151 5001 500 - 
Добив 3000 1000 
Тегло на сдиа 
порция, г: 300 х 











За 10 порции За 1000 г 

































Продукти Брутно Нетио| Готов Брути ТНетио|Готов 
тегло, | тегло, вид, тегло, 
| 2 3 
Спанак 2500 | 1625 
Коприва 2500 | 1625 
Киселец. 2100 | 1620 
Побода 1800. 1 1440 
Лапац 1800 1 1440 
С пъичогнедово: 
масло 1501 150 50 
Краве масло 100 100 3 
Маргарни 100 100 5 
Пус 250 210 8 
Ориз 200 200 Щ 
Червени домати 00 | 752 #0 
Каикавая 200 | 188 Ш 
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Химичен състав на една порция, г: Б- 15,4 (в т.ч. 
жив. - 4,8); М- 23,8 (в т.ч. раст. - 10,0); В- 42,3; СВ - 
88,4; кДж - 1910 (ккал - 457). 


Изчистеният и измит лук се нарязва на дребно и 
се задушава в част от слънчогледовото масло, докато 
омекне. Прибавят се измитите и почистени дребио 
нарязани домати и също се задушават. След това се 
добавя почистеният и измит ориз, залива св с малко 
топла вода, задушава се, докато набъбне, и се посоля- 
ва. Отделно в останалото слънчогледово масло се за- 
душава грахът заедно с парязания на дребно магда- 
ноз. От брашното, кравето масло, млякото и яйцата 
се приготвя бешамелов сос. Смесват се оризът, грахът 
и половината от бешамеловия сос. Сместа се раз- 
бърква, изсипва се в намазнена с масло тава и се пече 
във фурна при умерена температура. Когато се запе- 
че, мусаката се залива с останалата част от беша- 
меловия сос и се допича до леко зачервяване. Готова- 
та мусака се поднася с кисело мляко. 


980. Мусака от спанак (коприва, киселец, лобода, лапад) 


Химичен състав на една порция, г: Б- 18,6 (в т.ч. 
жив. - 8,5); М - 33,7(в т.ч. раст. - 16,4); В - 35,4; СВ - 
98,4; кДж - 2235 (ккал - 534). 


Почистеният, измит и нарязан спанак се задушава 
в част от мазнината, докато остане на мазнина. Наря- 
заният на дребно лук се задушава отделно в останала- 
та част от мазнината. Прибавя се оризът и леко се запъ- 
ржва, след което се залива с бульон или гореща вода 
колкото да набъбне. В тава сс нареждат последова- 
телно червени домати, нарязани на филийки, сварен 
ориз, задушен спанак, отново ориз и червепи домати, 
като се поръсват със сол, смлян черен пипер и дребно 
нарязан магданоз. Ястието се залива с малко мляко и 
разбити яйца.и се пече във фурна до готовност. Зали- 
ва се с бешамелов сос, приготвен от леко запържено- 
то брашно и останалата част от млякото и яйцата, 
поръсва се с настъргания кашкавал и Отново се заин- 
ча до зачервяване. 








- Сирене 


Япца(4 бр.;1,5 бр.) 
Прясно МЛЯКО 


Бращно 
Магданоз 


Черен пипер 


Сол 
Добив, г: 











порция, г: 


Тегло на една 


























БЕБЕ 















































ЯСТИЯ ОТ РИБА 








пазене 










































































Мпогообразието от рибни ястия изисква спазването на определена тсхноногия при кули- 
нарната обработка па рибата. 


СТУДЕНА ОБРАБОТКА 
„кавсакаос така апаназанаПиОСЛИСИИЕ И КсАДЕОЩОДИВТЕЙ. 


Чистене и миене 

Независимо от вида рибата пай-напред се измива добре, за да се отстрапи слузта. Акоес 
тоспи, те се почистват със специално приспособление (нож, гребло и др.). Люспите се почи- 
стват по-лесно, ако рибата се потопи в кипяща вода. Почистената риба се разрязва по дължина 
през корема от аналния отвор до глътката. Хрилете и въгрешпостите сс изваждат, като сс 
вцимава да не се разкъса жлъчният мехур. Почистват се черната цила и съспрената кръв под 
гръбнака. В зависимост от вида и предназначението сс изрязват перките, опашката, а на риби 
над 200 г -- и главата, По-малките екземпляри риба може да се изкормят и чрез отдслянсто на 
хрилете. По този начин рибата запазва своята цялост, но не с6 почиства добре. Обработсната 
по този начин риба се измива добре със студена пода и се отцежда. В послелната вода може да 
се прибави малко киселина (оцет, лимонепа киселина), в резултат па косто се измива побре, 
рибпото месо става по-бяло и св стабилизират белтъчините. 


Нарязване 


Рибии екземпляри до 200 г се обработват цели. Над 200 г се отстрапява главата и според 
предназначението рибата може да сс парсже на порции в зависимост от установения грама, 
като се реже напречно. Може да се разцепи по дължина, в резузтаг на косто се получават 
филета с кожа и кости. 


Ако с исобходимо да се огстранят кожата и костите, тогава се попучинич финста уезкожа и 
кости. 

Големите скземиляри и рибите с хрупишиси сксист се парчават ни змена, Сяел косто се ночи 
сгват от кожа, кости, хрупоши и други исхринич пури части От получените попуфворие ати мода 
да се режа г порционци парчета, фини га за рупа, за изницдели, за ксбйни, промпчно ъвео но пр 

Приготвеинтс полуфабрикати се съхраниват в химически пеагтиани съдОй порненинови 
стъклени, смайлирани, в хладилни съоръжонин до момента на употрена 


Мариноване 


Нарязаните порционни полуфабрикати се нолшчие на мариморане уу пойеечнюнне на РИ 
систенцията, аромата и вкуса. 
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Прилагат се два начина: 

- парязаните порции се поръсват със сол, че 
девесил, слънчогледово масло. лимонов сок и бяно вино; 

- предназначените за паниранс полуфабрикати може да се 
лимонов сок, ОЯЛО ВИНО и да се залсят със сметана. 


Марипованата риба престоява най-малко сдиш час, 


Е след което с 
рана о се подлага на термична 


ТОПЛИННА ОБРАБОТКА 
Бонаена аи 


ибата може да се по, Г: 1 в зрабс ЗНО С хим 
Р ас длата па всички ви ОВ оплинна 2 н р я 
< д 0 б гка съобра: и 
състав и вида на полуфабрика ите. : а 


Варене 


Рибата се вари з течност или на пара. На ва 
чение на шаран, карагьоз, скумрия, п 
или на порционпи парчета според п 
крива рибата около 1 см. 


реие се подлагат почти всички видове, с изкло- 
апамуд и др. Рибата може да се вари цяла, на половинки 
редназначечието. При варенето течността трябва да по- 


Варенето на пара се извършва в съдове с двойно дъно, като второто дъно е решетъчно 


Водата трябва да достига около | см под второто дъно 
Спаренитс рибни пор 7 ; 
цин може да се поднасят с различни сосо й Й 
: ве, като майонезн - 
маслени, млечни, зеленчукови и др. - ри 


Задушаване 


Рибинте полуфабрикати (дребната риба - цяла, по 
задушават, като се подреждат в подходящи съдове ; к 
копър, дафинов лист, сол, черен пипер и бяло вино. Рибата се залива с бульон 
рибните отпадъци, така че да достига до половината. 
ти при умереца температура. 
пи Зала или полуфабрикати От есстрови риби се задушават след предварително 

Ржване. В този случай според големината ца полуфабрикатите задушаването може да 
продължи 25 - 45 мипути. 

Бульонът, който се получава при задушаването на риб, 


< ата, е със силно изразени ароматн 
вкусови качества. Използва се за приготвяне па сосове пред Е рана 


назначени за задушените порции риба. 


Пържене 





реи шшер, дребио нарязан лук, магданоз, копър 
, 


поръсят със сол, черен пипер,“ 


- Нагряването достига 160 - 180“С. 

- Полуфабрикатите сс. папират (дребната риба, цаца. копърка и др. само в брашно). 

- В сгорещената мазнина се поставят толкопа полуфабрикати, че винаги да се спазва съот- 
ношението продукти - мазнина 1:4. 

Изпържените порцин трябва да имат запазсца цялост, зачериена повърхност от всички 
странни, а дребната риба да е зачерпена и хрулкава. 


Печене 


Подходяща за печене с по-тлъстата риба: лефер, лаврак, толстолоб. шарани. паламуд и др. 
На почистената и измита риба кожата се прорязва на 2 - 3 места, посолява се отвън и отв ътре 
и се поставя в подходящи съдове. Полива се със сгорещената мазнина и се пече във фурна при 
температура 250 - 280“С. След като се зачерви, печенето продължава при по-ниска температу- 
ра. По време на печенето рибата периодично се полива с образувалия се сок. Рибата може да сс 
пече завита в намаслена пергаментова хартия или в тесто. Вдри екземиляри шаран, лаврак и 
др. може да бъдат предварително мариновани. 

Добре изпечената риба има зачервен цвят, приятен аромат и вкус. 


Печене на скара 


На печене на скара се подлагат цели скземпляри тлъсти риби, като лефер. карапьоз, пала- 
муд, скумрия, половинки от тях, ако са по-едри, и полуфабрикати от смляпо рибио месо. 

Необходимо с да се спазват следните правила: 

- Скарата трябва да бъде добре почистена, намазана с мазнина и добре загрята. 

- Цорционните полуфабрикати - цяла риба, половинки или четвъртинки от едри скземпля 
ри, се посоляват и се заливат със ар ща масло. Така престояват пай-малко | час. 

- Кожата па целите по-едри риби се прорязва на 2-- 3 места, за на се изпече по-равномерно 
и да не се деформира. 

- Порционните полуфабрикати и кюфтета се обръщат еднократно, а ксбапчетата и шишче- 
тата - няколко пъти. 

Добре изпечените цели и порции риба трябва да имат добре очертани следи от пръчките 
на скарата, зачервен вид и запазена цялост. Така изпечена, рибата има добър външен вид. 
приятен аромат и вкус. 


Забележка. Като основна гарнитура към рибните ястия се поднасят: варени или задушени картофи, кара офено 
порс, задушени моркови, задушени гъби, варен карфиол, зелени салати, клоичета магланоз, копър и лимон. 





























--- ВАРЕПА РИБА СЪС СОС 

















„ВЕпегоятедноиаКИЕНЗ а ИЙНШЕРЪЗ ТЕРЕНИ ТЕСНАНЕВЕВАртиатОРЕН ИТ: 


941. Варена риба със сос по полски 





1 варнант И вариант Химичен състав па една порция (без гарнитура), «: 





Т вариант: Б- 31,1 (в т.ч. жив. - 28.5); М - 11,4 (в 
кДж - 1040 (ккал - 





Продукти Брут 4! ср 
С ) рутно Нетно| Готов Брутно Нетно | Готов тои 3 : - 
ржат. Полуфабрикатите може да бъдат натурални и панирани, В за Ю пори тегло тегло, вид, |тегло,|тегло,| вид, |. 74. раст.- 0,225 В- 3,8; СВ - 464: 


а те се пържат съответно в малко количество мазнина или в ма 


Всички видове риба се пъ, 
зависимост от тов 


(фритюра). 
При пържене в малко мазнина се с 








слена баня | 2 г г г г 249). 


Г Г пред р 3 4 5 6 7 П вариант: Б- 214 (в т.ч. жив. - 19.0): М- 7.2 (в 








пазват следните осповни правила: 























; т.ч. раст. - 0,2): В- 3.2; СВ - 351: кДж - 7)! (ккал - 
- Бзсилояни до 200 г се пържат цели. : Вени а 4875 1 1950.1 1500 13250 11300.1 1000 167) 
- Нарязаните порционни полу г в вътрешности, б д 321 е: 
абри - 5 
едни час със соли Ратендона: и от прясна риба трябва да са отлежали най-мадко “Филе от мерлуза Почистената и оформена па филета без кожа и 
- Маринованите полуфабрика1 я (с кожа без кои) 1961 | 1769 1307 176 к ба се н: зва па по колто с СТ: 
: икати т ) : ости риба се нарязва па порции. колите се поставят н 
се подсушат и тогава да 2 на, в Пие ар тортарешци наритарите зеленчуци, да - Пъстърпа (с Рейн: марипата от рибиа отвара. слро нарязани зе- 
- Сгорешената мазнина трябва да има температура 150 - 150 "С глава. пеиочистена) | 3124 | 1875 283 1 1250 ленчуци и подправки. Рибата се вари 10 - 15 минути 
- Порционните парчета риба се поставят на разстояние резра Е : - Есара (с глава, при умерсна температура. Сварсиата риба сс пояпася 
< Обръщането на полуфабрикатите става с лолатка а не состър п аи б исиочистена) 2189 | 1841 24 1859 1227 в порционни съдове или плата, гарнира се с варсни 
, ч : и 
- Изпържените порционни парчета или цяла риба тряб В резнаболеданс, Моркови 1001780 юра картофи, задушени моркови и парче лимон. Готовият 
заснета р ряова да имат приятно зачервен цвят и Е а Е 
зепа цялост. Целина юр 7 9 45 сос по полски се сервира атделно в соснера или па се 
При пържене в маслена баня условията се следните: Лун 0 ю 09 запев тате рибата, 





- Маишиата се поставя в дълбок ши С аи орогородиата 


съд и достига до половината на стените му. 0 
рирата. 


ВуД 





















Ат 
1 2 3 

| р 

Дафинов лист 1 1 983. Варена риба с бял сос 

Че Ж. ---- -- --- - + 

ща Дщер и 1: | вариант а 11 ввриаят Химичен състав па една порция (без гарнитура), г: 
ащроиие Е тИ ер орат в ЗЕ Она АД Ее 1 

Сол 20 20 Продуктк Брутид Нетно| Готов Брутно Нетне Т вариант: Б- 30,6 (в т.ч. жив. - 29,8); М- 21 В (в 


за 10 порции 


т.ч. раст. - 0,1), В- 5.0, СВ - 61,2; кДж - 1445 (ккал - 
347). 


тегло, | тегло, | вид, 
г а и 


» тегло, | тегло, 
Сос по полски 























(ред. Хо 78) а 400 зстнрагарит з П вариант: Б - 21,2 (в т.ч. жив. - 20,3), М- 23,5(в 
- Сос по ходандс- Бала риба (филе г 01): В- 5.0; СВ- 52,0; кДж - 1362 (кка 

Ц |, без кожа и кости) | 4875 | 1950 1500 т.ч. раст. - 0,1); В- 5.0; - 52,0; кДж - 1362 (ккал 
ки (рец, Жо 79) 400 400 Морнка+ 325). 

Ери - Моруна (филе 




















































































































































































хе. 9 154. 161 без кожа и кости) | 3225 | 1995 Рибните филета се нарязват съобразно грамажа и 
и па т 20 1400 г - Мерлуза (филе) | 1965 | 1770 се варят във вряща марината от сдро нарязан лук, 
1 ДО Ш 4 42 | - Пъстърва (филе моркови, целина, подправки (сол, оцет, дафинов лист, 
имои (за гарин- Лукът и чесънът съдържат особени вещества, | без кожа и кости) | 3125 | 1875 черен пипер) и рибна отвара. 
тура) 1 2001 200 200 | 200 | Каречени фитонциди. Те спомагат за убиването на | - Сом (филе без Варенето продължава около 20 мипути при уме 
реа Е болестотворните бактерии, намиращи се в ус : а В ен съд се приготвя светла 
Добив, а: 1500/3000 пя р ращи се в устната кожа и кости) 3630 | 1924 рена температура. В отделен съд СС 1 
Гегло на една 1 За Куин: Затова трябва да се употребяват в сурово | наиз 940 запръжка от краве масло и брашно и се разрежии с 
поршия, г: Т състояние като съставна част на салатите и гар- 1 ; ри прецедения рибен бульон. Сосът се вари окОпО 10 ми- 
ЦИЯ, 2: 50/300 1008001  нитурите. Целжиа -тлати Й Е те жълт | с 
Лук 94 пути и се застройва със суровите жълп ъци. Подправя 
| Е с ч еръ бно нарязан 
де 160 10 се с лимонов сок, сол, черен пипер и дре | 
982. Варена риба с масло и лимон ; пра щ 60 9 магданоз. При поднасяне рибата се залива с готовия 
Гетесра ; ? сос и се гарнира с картофи н моркови с масло. 
аи В вариант | И вариант Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: : Яйца 
зи 10 порцич Брутид Нетио | Готов Брутид| Нетно | Готов Т вариант: Б - 29 (в т.ч. жив. - 28,6); М-23,5 (втч. 1 (кълтъци 5 6р.) Ъ: 3 
тегло, | тегло. | вид, | тегло, | тегло. аст.- 0,2), В-31; СВ- Е к- кал - Лимон (за сок 
: ; р 0,2); 1; 59,6; кДж- 1462 (ккал - 349). (ба сок) ърж 
те - з Е: П вариант: Б - 19,4 (в т.ч. жив. - 19,1); М- 17, (в Сол 1 15 
ПОН (с глава | т.ч. раст. - 0,2); В - 2,5; СВ - 42,3; кДж - 1039 (ккал бръй: Черен пипер 15 15 
и вътрешноств) | 4878 | 1950 1 1500 1 3250 | 1300 248). Бо | Ошет Ю0| 0 
Филе от мерлуза 
(с кожа без кости) | 1961 | 1765 1307 | 1176 Рибата се почиства и оформя на филета без кожа и | ей лист 1 : 
Пъстърва (с кости. Нарязва се на порции и се слага в кипяща мари- : Нани 
Ерани 5 ната от рибна отвара, едро наряза: ч Я ниту ; 
глава, пепочистена „ едро нарязани зеленчуци и под 3 
Бсетра (с а ) 3125 1 1815 2083 | 1250 правки. Вари се 10- 15 минути при умерена температу- “| рещ Зе, 16) ка | ИЩ 0 
непочистена) : 2189 1 1841 1559 ра, Сиврената риба селостаняв пориионин съдове иди ! Дон, Вйи ЕДИНЩИ 
Моркови 1001780 60 ЕТ плата, гарнира се с варени картофи, задушени морко- 1 Тегло на една 
ви, па в Е 1 з 
:. пипа юг? я! 4 рче лимон и се залива с горещо краве масло. порция, г: 150/300 100/300 
ук ю| 9 60 ( 
Дафинов лист | 1 1 и 984. Риба фрикасе 
САД ирпер 1 1 1 1 СТО Трарнант ТЕ варнант Химичен състав иа една порция (без гарнитура), 2: 
Оце Р “ра а ети ЗОВЕ 
що 1 0450 9 9 Продукти БругидНетпо| Готов БругадНстно| Готов 1 вариант: Б 30.8 (втч. АШ, 304); м. 23, (в 
ол 0 20 201 2 за 10 порции него, |тегло,| вид, |тегло, | тегло, | вид т.ч. раст. - 0); В- 5.9; СВ - 63,9; кДж - 1546 (ккал - 
Г лриитура | Тои а | 370). 
(рощ, Ме ЕМ, 161) - 100 т ала таЛ “ Ивариант: Б- 21,3 (в т.ч. жив. - 20,5); М - 26.35 (в 
Лимон 21 | 2001 200 211 200 Бяла риба (с пещ т- т.ч. раст. - 0); В- 5,5, СВ - 563; кДж - 1487 (ккал - 
ща 200 20 20 190| 90 и вътрешност) | 4815 | 1980 | 1500 | 3250 | 1300 1020 355). 
Доби 1500/3000 | 1003000 - Бял амур (с глава Рибата се почиства и оформя па филета без кожа 
Гео на една и вътрешности) 4875 | 1950 3280 1 130 и кости. Нарязва се на порции и се слага във вряща 
Ци си 150500 100/300) - Толстолоб (с глава марината от рибиа отвара, дук и подиравки: Сварена- 
и вътрешности) 4875 | 1950 3240 | 1300 та риба се изважда и сс съхранзиа в част от дульона 
- Мерлуза (0ез глава Приготвя се светла запражка от краве масло и оран 
и вътрешности) 2160 1 1770 1440 лек по и се разрежда с прецедей буньой Полученият сос 
- Пъстърва (с глава ври 10 15 мипути, застройий ос си ълтъни, сметана и 
и вътрешиости) 3125 115 28 УМ се подправи с ЛИМОНОВ СОК При поднасяне рибата се 
Краве масло 150 150 200 х)) запина « тоговия сос, повправи + г по препърже но 
Брашно 00 60 (0 4 крайк ми по на порция и се Ц уцинъра вареин + греофи 
Яйца 
(кълтъци 5 бр.) 15 15 1 15 
Сметана 1001100 100 то 
Лимоп (а со | ъф» ърю 














472 




















































































































Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

1 вариаиг: Б - 36,7 (в т.ч. жив. - 35,4); М - 13.17 (в 
т.ч. раст. - 0,2); В- 7,3; СВ - 62,3; кДж- 1284 (ккал - 
307). 


И вариант: Б - 24,9 (вт.ч. жив. - 23,6); М- 133 (в 
т.ч. раст. - 0,2); В- 7,3; СВ - 49,5; кДж - 1066 (ккал - 


Калканът се почиства от кожата и костите и се 
нарязва на порции. Рибните отпадъци сс измиват, за- 
ливат се със студена вода, прибавят се едро нарязанн- 
те моркови, целина, лук и чесън. Добавят се виното, 
солта, черният пипер и нарязаната риба. Вари се око- 
ло 15 минути. Готовата риба се изважда,а зеленчуци- 
те се пасират. Приготвя се светла запръжка от краве 
масло и брашно, разрежда се с бульон и се прибавят 
пасираните зеленчуци. Оставя се да ври още 10 мину- 
ти. При поднасяне рибата се залива със соса и се гар- 
нира с варени картофи и моркови. 


Химичен състав на една порция (без гариитура), г: 
Б- 38,0 (вт.м. жив. - 36,); М- 9,0 (вт.ч. раст. - 0.6); В 
- 80; СВ - 61,8; кДж- 1107 (ккал - 265). 


Нарязаните порционни рибни филста се варят във 
вряща мариката от рибии хранителни отпадъци (кожа, 
кости), подправки и едро нарязани зеленчуци в 
продължение на 20 минути при тихо кипене. 

Сварените филста се гарнират с варени картофи, 
задушени моркови, лимоц н клонка магданоз. Отдел- 
по се поднася сосът. 


1 тата Тот? 
Пук 100 54 100 84 
Сол 15 5 15 5 
Винсна киселина мр про 
Дафиноп лист 0 0 02 02 
Черен пипер 131 А Ъ | 18 
Гарнитура 
(рец. Ж 161) - - рио - 1 1500 
Добив, с: 1500/3000 ггофзиво 
Тегло на една 
порция. о: 1509300 100/300 
985. Варен калкан по моряшки 
| вариант П вариант 
Продукти Брутна Нетно Готов! Брутно Нетно | Готов 
за 10 порцик, тегло. | тегло,| вид, тегло, | тегло, | вид, 
2 я Ф г с г 
Калкан (с глава без 
вътрешности) 3150 1 1875 1 1500 |2250.12501 1000 
раве масло 1501 150 1501150 254). 
Брашно жюрю ри 
Моркови 2501 200 250 200 
Целина 170 153 170 153 
Лук 140 117 1401117 
Чесън 054 50 65 90 
ЯЛО ВИНО 1006100 100 100 
Сол 1515 5 1 
Черен пипер 154 15 2 2 
Гарнктура 
пец. Хе 154. 161) - 1 1000 1500 
Добив. г: 1500/3000 1000/3000 
Тегло на една 
поршия. г: 1500300 100/300 
986. Варена риба със сос Морней 
Г Продукти Брутно | Нетно С, Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г? | пид,г 
Бяда риба (с глава и вътреш- 
ности) 4875 1950 1500 
- Мерлуза (филе без кожа 
и кости) 1901 1765 
- Пъстърпа (филе без кожа 
и кости) 3155 1875 
Лук 00 50 
Целина 80 2 
Моркови 100 50 
Черси пилер ! ! 
Дафинов лист 1 1 
Сол 2 2 
Оча 50 5 
Сос Морней (рец. Хе 40) - - 
Магданоз 6 47 
Димон 105 100 
Гарнитура (рец. Хе 144, 141) - - 
Цобио. г: Т 1500 
Тегло на ейна порция, г: 1508350 





Г Продукти 


за 10 порции 


Бругно 
тегло, е 


Иетно Готов 
гегло, 2 | внд,г 
4. 











Бяла риба ( с глава и вътреш- 
ности) 

- Мерлуза (филе 0сз кожа 
и кости) 

- Пъстърпа (филе без кожа 
и кости) 

Лук 

Моркови 

Черев пипер 

Сол 

Оцет 

Сос Кърн (рец. Хе 31) 
Обелсни бадемови ядки 
Зелена салата 

Лимон. 

Гарнитура (рец. Хе 179) 


4815 


1961 





1950 1500 





500 


1500 





Добив, 2: 





| Тегло на една порция, е: 





1500/3500 
10/350 





987. Варена риба със сос Къри 


Химичен състав на една порпия (без гарпитура), г: 
Б- 46.1(втмч. жив. - 35,7); М- 441 (вт.ч. раст. - 12.3); 
В- 13.60: СВ - 108.1: кДж - 2657 (ккал - 630). 


Нарязапите порционни рибни филета се варят във 
пряща марипата от рибни хранитеяни отпадъци (кожа, 
кости), лук, моркови, череп пилер, сол и оцет около 20 
минути при тихо кипене. 

Готовите филета се заливат със сос къри и се гар- 
нират със смес от ориз и накълцани бадсми. зелсиа 
салата и лимон. 


х 


988. Варена риба на пара 








1 вариант 


Г 1 варнант 













































Продукти Брутно Нетно| Готов Брутно| Нетно | Готов 
за 10 пордни тегло, | тегло, 
Бяла риба (с глава 
н вътрешности) 
- Пъстърва (с глава 
и зътрещности) 
- Сом (с глава и 
вътрешности) 3630 1 1920 242 
- Амур (с глава и 
вътрешности) 4875 | 1950 3250 
- Моруна (с глава 
и вътрешности) 3225 | 1999 2150 
- Калкан (с глава 
без вътрешности) | 3750 | 1875 2500 
Кравс масло 1501150 150 
Соп ю В 5 
Гарнитура 
(реши. Мо 161) 1300 
Лимон (за гарни- 
тура) 211 2001 200 21 
Магланоз 0 2 30 
Де 1500/3000 1000/3000 
Тегло на сдна 
| порция, г: 150/300 100/300 














Химичен състав на една порция (6бсз гарнитура), г: 

Т вариант: Б - 28,8 (ит.ч. жив. - 28,6); М- 194 (в 
т.ч. раст. - 0,2), В- 1,7; СВ - 53,5; кДж - 1274 (ккал - 
304). 

П вариант: Б - 19,3 (вт.ч. жив. - 191): М- 171 (в 
та. раст. - 0,2), В- 1, СВ - 41; кДж - 1021 (ккал - 
244). 


Рибата се почиства и оформя на филста без кожа 
и кости. Нарязва се на порции според грамажа и сс 
поставя в съд с двойно дъно, което е с малки отвори 
или във вид на решетка. Съдът се захлупва с капак и 
рибата се вари до готовност. Спарената риба се поли- 
ва с разтопено масло и се гарнира с варени картофи, 
лимон и клонче магданоз. 





Продукти 
за 10 порции 


980. Варена риба на пара с гъби 






| вариант 


| П вариант 













тегло, | тегло, 
2 е 


пид, | тегло. | тегло, 
“ 2 е 


Брутид Нетно ащае 


вид, 





Била риба (с глава 
и вътрешпости) 
Пъсгърва (с глана 
и въгрешности) 
Сом (с глава и 
мутрешности) 
Амур (с глава и 
пътрешности) 
Морупа (с глава 
и вътрешиости) 
Калкаи (с глапа. 
06) мигрешности) 
Краве масло 
Пресци гъби 
Сол 
Магланоз 
Гарнитура 
(ред, Жо 101) 
Лимои (за гар- 





4815 1 1950 
















3280 


1500 1300 
1250 
1280 


1300 


1000 





1000 

















нигура) 200 

Доби, 2 1800/8000 1000/5000 
Гето иа една 

порция, «: 150/300 | 100/300 











и ЗАДУШЕНА РИБА Еаевнеавние 
„винншанвсааъвванавснавст Възвалазалевсаа ША, 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

1 вариаит: Б - 29,0 (в т.ч. жив. - 28,6), М- 194 (в 
т.ч. раст. - 0.2); В- 1,9; СВ - 542; кДж - 1283 (ккал - 
306). 

П вариайт: Б - 19,5 (в т.ч. жив. - 191); М- 17 (в 
ци -0,2)В- 1,9; СВ - 41,7; кДж- 1030 (ккая - 


Рибата се приготвя както в предишчата рецепта. 
Преспите гъби се почистват, измиват, нарязват и за- 
дутапат в кравето масло. Посоляват се и се подпра” 
вят с дребно нарязания магданоз. При поднасяне върху 
рибата се поставят гъбите и се гарнира с лимон и ва- 
рени картофи с масло. 



































звар 


Продукти 
за 10 порции 


Т вариант 









1 вариант 
Брути Нетио| Готов рутно Нетно| Готов 
вид. 


тегло, | тегло, 








Мерлуза (фиде с 
гожа без кости) 
Поготен 
Сом (филе без 
гожа и кости) 
Слънчогдедово. 
масло 
Лук 
Брашшио 
Сторилизирани 
черисии: домати 
Пиперки Шипка 
Доматено море 
Моркови 
Червен атер 
Целмма 




















1/0 





990). Задушена риба със зеленчуци 
х 


Химичен състав на една порция (без гариитура), г: 

Г варидит: Б - 34, (в т.ч. жив. - 31,2); М- 19,3 (в 
т.ч. раст. - 15,5); В - 15,8; СВ - 78,3; кДж - 1624 (ккал 
- 388). 

ПТ вариант: Б - 24,6 (в т.ч. жив. - 20,8), М- 23,2 (в 
ше - 20,5); В- 16,5; СВ - 71,)7, кДж - 1602 (ккал 
- ). 


Рибните филета - почистени от кожата и костите, 
се нарязват иа порции. В сгорещена мазнина се заду“ 
шават дребно нарязаните лук, моркови и целина. 

Прибавят се доматеното поре, запеченото браш- 
вои чериеният пипер. Сместа се разрежда с рибен бу- 
льон, Последователно се добавят нарязаните карто- 
фи, грах, зелен фасул, гъби, пиперки, домати и под 
правки. 

Сместа се изсипва в тава, нарежда се рибата, при- 
тиска се леко и върху пея се поставят кръгчета от 
обелеи лимон. Ястието се задушава на фурна 20 - 25 
минути. 


Готовото ястие се поръсва със ситно нарязан маг“ 
даноз. 


1 


Съсрилилирани 













тъбй 

Картофи 
Съкридилиран грах 
Стерилизирай 
зенен фасул 
Магдайоз 

Черси шшер 

Сол 

Лимопи (за сок) 

















Добив, 2: 


1500/3000 


1000/3000 













Тегло на сдпа 
порция, 4: 


Продукти 


за 10 порции 








150800 





100/300 


991. Задушена риба с бяло вино 


Т вариант 


П варнант 











Мгрлуза (филс с 
кожа без кости) 1961 | 1765 | 1500 | 1307 1 1176 100 
- Скумрия (непо- 
чистена) 2486 | 1765 1656 | 1176 
- Лефер (без глава 
и вътрешности) 1792 1 1667 1195 | НИ 
- Сом (филе без 
кожа и кости) 3810 | 1829 2542 | 1220 
Слънчогледово 
масло 150 150 200 200 
Лук 50 42 5 42 
Целина 012 НИ 3 
Магданоз ура юра 
Черен пипер 1 1 1 | 
Бяло вино 100 | 100 100 100 
Бад хляб 400 332 40 332 
Дафинов дист мм мр 
Оцет 0 2 юр #2 
Сол 5 5 5 5 
Пресии гъби 200 186 200 186 
- Стерилизирани сос сос 
гъба 280 | 140 | 500 1 2801140 500 
Лимони 1 | 200 | 2004 28 200 200 
Гарнитура 
(рец. 0 161) 500 : шш 
"Добив, 2: 2 1500/3000 1000/А000 
Тегло на сдна арии 
порция, 2: 1508300 100/400 





Химичен състав на една порция (без гарнитура), 2: 

Г варидит: Б - 349 (в т.ч. жив. - 32): М- 19, (в 
т.ч. раст. - 155); В-22,8; СВ- 825; кДж - 1731 (ккал 
- 418). 

И вариант: Б - 24,5 (в т.ч. ЖИВ. - 20,8), М - 23,2 (в 
тч. раст. - 20,5); В- 22,8; СВ - 150; кДж - 1714 (ккал 
- 409). 


Филето от мерлузата се почиства ОТ КОЖАТА И се 
нарязва на порции. Филето ОТ сома направо се царяз- 
ва, а скумрията и леферът се почистват и нарязват на 
порционии парчета. Нарязаната риба се подрежда в 
подкодящ съд. Лукът и целината, нарязйии на дребно, 
сезадушават в мазнина, след косто с заливат с рибен 
бульон (вода). Сместа ври около 5 минути и се изсий- 
ва върху рибата. Прибавят се подправките: сол, черен 
пипер, дафинов лист, Оцет и бяло вино. Съдът се по- 
крипа с капак и ястието се задушава при тихо кипенс 
40 мипути. Хлябът се оформя па филийки с дебелина 
1- 1,5 сми се запича на електрогрил или на плоча до 
зачервяване от двете страни. Задушсиите рибни пар- 
чета се поставят върху заиечените филийки хляб, гар- 
нират се с варени картофи, лимоп и клоичета магда- 
ноз, а отгоре се заливат с готовия С0С. Гъбите се по- 
ставят за украса. 
































992. Задушена риба по руски | 














































































































































































































| Илецаиаи аклвакава 
м | вариант П варизит Химичен състав на една порция (без гарнитура), Кансла Ощ оро 
Иродукт Брути Нестно Готов Брутио|Нетно | Готов Г вариант: Б- 33. (в т.ч. жив. - 31,2); М - 20, (в | Дийпинои нет Ш Ци 00! 
за 10 поршии тегло, | тегло, | вид, |тегло, тегло. вид, Т.ч. раст. - 10,7); В- 4,6; СВ - 65.3; кДж- 1454 (ккал ( Черси шшер 185 сос 15 15 сос 
, 1 
в 2 е г г е 347). 300 300 
Мерлуза (филе с | И вариант: Б - 22,7 (в т.ч. жив. - 20,8); М- 244 (в Сол 5 51 15 
кожа бсз кост 1196 1169 | 1500 | 1907 | 076 | ижю |. 1. раст. - 21.7); В - 4,27; СВ - 573; кдж. 141 (ккал | Гарнитура 
- Скумрия (непо- - 331. (рец. Ж 101) 1200 1700 
чистена) < 2486 | 1765 1056 1 176 Мерлузата и сомът се оформят на филета безкожа Добив, г: 1500/3000 1000/3000 
- Лефер (без глапа и кости и се нарязват на порции. Скумрията и леферът “: Тегло на една 
н пътрешности) 1792 | 1667 1955 ПИ сс почистват и нарязват на порционни парчста. Наря- порция, г; | 1503800 100/300 
- Сом (филе без заните порции се подреждат в подходящ съд и сс за 3 
кожа и кости) 38 | 1829 2540 | 1220 душават с част от мазнината и рибен бульон, Отделно | 994. Задушена риба с млечен сос 
Слънчогледово се задушават до омекванс дребно нарязаният лук.мор- ! -- : - 
масло 1501. 150 200 | 200 ковитс, гъбите, дребно парязаният магданоз и масли- Гварнант Пварнант | Химичен състав на Се порция Ше среди Е 
Моркови 00 80 04 ните без костилки. Е щприи Брутио Нетно Готов Брутнд| Нетне | Готов Г вариант: Б - 37,3 (в т.н. ри аа 7 45,5 (в 
Лук 600 504 бо | 504 Сместа се залипа с доматен сос и се загрява до За 0 ПОН тегло лето, рид. (тегло тегло, вид | Т.Ч. раст.- 0,2); В-9,1; СВ - 98.4; кДж - 2563 (ккал - 
Кисели краста- кипване. При поднасяне рибата се поставя в порционнии |. з 5 е з а 5 я . пиИи аа 
ВИЧКИ 1207110 109 09 съдове или плата. залива се сготовия соси се. гарнира Скумрияфиле без | я Ш ера г. ри Зи я са Д ци не Ш 
Пресни гъби 20 | 16 20 | не с варени картофи и резенче лимон. кожа и кости) 251 1 2000 1 1500 | 1433 | 1333 1 1000 Виа г0)2) В- 9.1: СВ - 810; кДж - 2188 (ккал - 
- Стерилизирани - Сом (филс без : Це 1 
ба 280 140 0 10 : кожа и кости) 3810 | 1829 2540 | 1220 Нарязаните порционии парчета рибно филе се за- 
Ибстни 155 10 155 101 - Пъстърва (филе Душават. в рибен бульон, подправсн с ринсна кнсели- 
Магщаноз я 3 я 35 ко кожа и кости) | 3125 | 1875 2083 | 1250 на, бяло вино, сол, черен пипер па зърна и магданоз. 
Сол 15 15 15 15 Пресни гъби 2001 186 200 | 186 Полученият от задушаването бульон се смесва с 
ана х ; - Стерилизирани млечиия сос със средна гъстота. Сосът се вари, пре- 
(рец. Па 61) д 500 500 гъби 400. 20 400 200 цсжда сеи се подправя с краве масло. 
ри 105 | то0 | оо 08 100 100 Краве масло 1501150 200 200 Зацушената риба се гарнира с варени картофи, 
Ееринери : Бяло ииО 100 100 100 | 100 гъби и лимон и се залива с готовия сос." 
(рец, 161) | 1000 Винсна киселина 051 05 051 05 
3 зт < | | Магданоз 0 ж #2 
я пин. Е: | 1500/3000 топоао00 : Сол 16 1 16 16 
сгло па една Че 15 15 18 15 
ц рен пипер ; : г ; 
порция. с: АДА Шршо С Лидо 20 200 209 зи 200 | 20 
Млечен сос 
993. Задушена риба с доматен сос (рец. Мо 74) 500 500 
| вариант П паридит Химичен състав на една порция (без гаринтура), г: пие бо 100 
т ; я а Е ец, Ло 
Ирифети Брутнд Нетно| Готов Брутиф Нети Готов Г вариянт: Б - 32,4 (в т.ч. жив. - 31,2); М - 19,2 (в щ 4 ) 1 
за 10 порции 1ео. тегло, вид, |тегло. тегло. | вид, | Тч. раст.- 15,2), В- 51; СВ- 61,7; кДж - 1390 (ккал - Доби, г: 1500/8000 г000вд00 
Е. г г а г г 332), Тегло на една 
1 2 р в 4 | 5 (в са П париант: Б - 21,9 (в т.ч. жив. - 20,8); М- 17,9 (в | порция, 2 150/300 100/300 
Мерлуза (филе с т.ч. раст. - 15,2); В- 51; СВ - 49,3; кДж - 1159 (ккал - 
кожа съ кости) 1 1961 1768 1 1500 6 1з07 | ав по | 277). 995. Задушена риба с лук 
- Нототец (филе | Рибните филета, почистени гот кожата н костите, 5 6 па). 2: 
бенкдда пост, Зара пер ав | 1220 : | ма аи и: Г вариант П вариант | Химичен състав па една порция (без гаринтура), г: 
се нарязват на порции и се подреждат в съд, намазан п 1 вариант: Б - 56 7 (в т.ч. жив. - 54 4); м - 34 | гв 
- Сом (филе без родукти Брутиф Нетно Готов Брутно| Нетно | Готоп СрАДНЕ У За А. Оре ЕСИ 
с мазинпа. за 10 порции Каква, т.ч. раст. - 15,3), В- 5,7; СВ - 96,6; кДж - 2398 ккал - 
кожа и кости) 3610 | 1829 2542 1 1220 Рибата се посолява и поръсва с нарязаните на : ша пас За ИА ра Да 573) 
М 5 г г г 3). | 
Моркови 30) 240 30 240 дребно зеленчуци, . 7 ) та 3 ; г 6 7 П варидит: Б - 38,5 (вт.ч. жив. - 303); М- бр 
Целина 1201 108 120 108 Доматеното поре се разрежда с рибев бульон. при- : с 1 + т.ч. раст. - 20,3); кДж - 2024 (ккал -- 484) 
Лук 10 109 130 | 109 бавят се подправките и се залива върху рибата. Ястие- кумрия (без кожа Да оса аре : 
Магданоз 80 | 35 506 35 то сс задушава във фурна при умерена температура. и кости) 2151 1 2000 | 1500 | 1433 | 1333 | 1000 Рибинте филета се парязват на порцин. Поръснат 
Доматено море 100 | 100 100 100 Готовата риба се гарнира с варени картофи и са - Сом (филе без се със сол н се папръскват с оцет. Така престоява 20 
Спмоглацопо залива с получения сос. | кожа и кости) 3610 | 1829 1 2542 1 1220 - З минути. В сгорещена мазнина се задушала паря- 
пе 150 180 150 1 150 - Пъстърва (филе заният па филийки лук, прибавя се доматсното поре 
Ощет 00 04 су кожа и кости) | 3125 1 1875 2083 | 1250) и След като се запържи, се разрежда : рибен бульон. 
| Корамия 002 | 042 002 | 007 (Слищогледово Прибавят се подправките: Ояло вило. сол. черев пи- 
: и масло 200 2 | 200 | 200 пер и розмарин. Сместа ври - 10 мипути, след коста 
478 












































1 ез 5 
Лук 1190 | 1000 190 
Червени домати 215 215 
Магданоз Ш ЩИ 
Черен пипер 13 13 
Розмарин 5 5 
Оцет 50 5 
Бяло вино 50 50 
Сол 1 15 
Гарпитура 
(рец. 0 161) 
Добив. г: 1500/3000 /3000 
Тегло на една 
„порция, 2: 4 150/800 100/300 


















































Т вариант И варидит 
д При Брутна Нетно | Готов аи рая 
тегло, | тегло, | вид, | тегло, тегло, | ВИД, 
2 # е г 

Шаран 1575 ся 1953 

Амур 1875 1984 

Бяла риба 1875 1953 

Голстолоб 
(неночистен) 1875 1953 | 1250 
Лук 600 950 800 
Слънчогледово 
масло 150 2004 200 
Домати 850 9041 850 
Моркови 200 250 200 
Целина 100 про 100 
Маслини (без 
костийки) 100 1541100 
Чесъй 20 26 
Магданоз 30 4 
Дафинов дист 0: 0: 
Череп пипер 1, 15 
Сол 15 15 
Лимоии 1006 1001 105 100 
Додив, 2: 1500/3000 1000/3000 
Гето на една 
порция, г: 150/300 1009300 
















се слагат иаризаните порший риба. Върху всяка пор- 
ция се постайят домати, нарязани на филийки. Ястие- 
10 се задушава при умерена температура 15 - 20 ми- 
пути. Полиася се с гариитура варени картофи и се 
поръсва с дребио нарязан магданоз. 


906. Задушена риба по домашному 


Химичен състав на една порция, 2: 

Т вариант: Б- 31,7 (в т.ч. жив. - 21,4); М-23,8 (в 
мощ - 171); В- 14,0; СВ - 78,3; кДж - 1706 (ккал 

П вариант: Б- 22,6 (в т.ч. жив. - 18,3); М - 26,5 (в 
т.ч. раст. - 22,0), В- 14,0, СВ- 1.3; кДж - 1657 (ккал 
- 396). 


Нарязаният на филийки лук се запържва в сгоре- 
щена мазнина, прибавят се нарязапите на дребно мор- 
кови, целина, домати, маслини, чесън и други подправ- 
ки. Сместа се задушава, разрежда се с рибен бульон и 
ври 5 - 10 минути. 

Готовата смес се слага в подходящ съд и върху 
нея се поставят почистените, измити и посолени цели 
риби или нарязани на порции с кожата и костите. Яс- 
тието се задушава до готовност. 

Поднася се със зеленчуците, с които е задушавана, 
и се гарнира с лимон. 


Забележка. Можс да сс консумира и в студено състояние. 









Продухти 
за 10 порций 








Есетра (филе) 


- Моруна. (филе) 
- Сом (филе) 
Краве масло 
Целина 

Лук 

разсол от краста- 
зиЧкИ 

Магдатоз 
Дафинов Лист 
Черен пипер 
Соп 

Гарвитура 

(ред. Жо 161) 
Ламон 





- Пъструга (филе) 








907. Задушена риба в разсол 





1 вариант 


П вариант 











вид, | тегло, 
























тегло, | ВИД, 








Брутно Нетно| Готов Брути Нетно Готов 
тегло, | тегло, 





Добив. г: 








1500/3000 






1000000 












Тегло ва едиа 
порция, 2: 





1503800 


1008800 















Химичен състав на една порпия (без гарнитура), 2: 

Т вариант: Б - 291 (в т.ч. жив. - 202), М- 332 (в 
т.ч. раст. - 0,2), В-2,17; СВ - 69,2; кДж - 1847 (ккал 
441). 

И вариант: Б - 20.0 (вт.ч. жив. - 19,5), М - З0,4 (в 
т.ч. раст. - 0.2); В-2,1, СВ - 56,0; кДж - 1870) (ккан 
315). 


Нарязапите порции рибно филе се посолзими и СС 
поставят в съд, намазан с масло, заливат се с рибеи 
бульон, разсол от краставички Добавят се дребно на 
рязаните лук, целина, магдапоз, 
сол и дафинов лист. 

Съдът се покрива с капак и рибата се задушава 
при умерена температура 15 - 20 минути 

Задушената риба се гарнира с варени картофи и 
лимон и се полива с получения от задушаването сос. 


черен пипер на ифна, 


998. Задушена риба с горчица 










Продукти 
за 10 порции 








Брутна Нстно 





Моруна (филс) 
- Сом (филе без 
хожа и коста) 






















без кожа и кости) 
Слънчогледово 
масло 

Горчица 

Брашно 

Сол 

Черен пипер 


Бахар 
Дафинов лист 
Бяло вимо 
Лимой 
Магданоз 
Гарнитура 
(рец. Хо 161) 
„Доби 
Тегао на една 
порция, г: 


380 


- Пъстърва (филе 


3125 


150 
100 
» 
20 
15 
























































1 вариант 11 вариант | 
Готов Брутно Нетно | Готов 
тегло, | тегло, | вид, |тегло, | тегло, вид, 
з! 4 е 2 е е г 
3226 | 2000 | 1500 2150 | 1333 1000 
1829 2542 | 1220 
1875 2083 | 1250 
150 200 200 
100 100 100 
3 30 » 
20 2 2 
15) ос. 159 15 | сос 
500 50 
| | 1 
ол мъ 
50 50 50 
зо | 200 21 1 2001. 200 
Щ 0 Ши 
ШЩ 0 
„тзоодооо гооукооо 
1503800 1000300 





Химичен състав на една порция (без гарвитура), г: 

Т вариант: Б - 34,4 (в т.ч. жив. - 334); М- 275 (в 
т.ч. раст. - 15,9); В-4,5; СВ - 78,9; кДж - 1729 (ккал - 
413). 

П вариант: Б- 23,3 (в т.л. жив. - 233 М -28а (в 
т.ч. раст. - 20,9), В- 45; СВ - 65,5; кДж- 1583 (ккал - 
378). 


Рибните филета се нарязват на порции. посоляват 
сви се намазват с горчица. Подреждат се в съд със 
сгорещена мазнина и се запичат В силна фурна. При- 
бавят се рибси бульон и подправките - черен липер, 
бахар, дафинов листи бяло вино. Рибата се задушава 
при умерена температура 15 - 20 минути. Гоговата 
риба се изважда внимателно, За да сс запази нейната 
цялост. Сосът се сгъстява със запържсно до светлоз- 
латист цвят брашно и се прецежща. 

Рибата се поставя в порционини съдове или ПЛАТА. 
Залива се стоговия сос и се гарнира с вареий карто 
фи, ре зсиче нимон и кноичета магдано»ф 

















999. Задушена риба с макарони 





| вариант 


1 вариант 







































































Химичен състап на една порция (без гаринтура), г: : 


1 вариант: Б - 36,7 (в т.ч. жив. - 31,2); М - 20,3 (в 
т.ч. раст. - 16,2); В - 29,7; СВ - 91,9; кДж - 1928 (ккад 


И вариант: Б - 26,3 (в т.ч. жив. - 20,8): М- 239 (в 
т.ч. раст. - 21,2); В- 29,7, СВ - 84,4: кДж - 1891 (ккал 


Лукът се парязва на филийки и се запържва В сго- 
рещена мазнина при непрекъснато бъркане. Наряза- 
пите порции риба от филетата се посоляват и панират 
в брашно. 

Поставят се върху лука и се поръсват с дребно 
парязан чесън. След като се запържи леко, рибата се 
обръща и се залива с рибен бульон. Прибавят се че- 
рен пипер и Ояло вино. Рибата се задушапа при умере- 
па температура 15 - 20 минути. 

Готовата риба се изважда, сосът се сгъстява със 
светло запечено брашно и се прецежда. 

Рибата се поставя в подходящи съдове или плата 
върху канапе от сварените в подсолена вода макаро- 
ни, залива се със сос и се гарнира с лимон. 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
1 вариант: Б - 27,6 (в т.ч. жив. - 27,5), М- 19,1(в 
т.ч. раст. - 0.1); В- 1,2, СВ - 51,2; кДж - 1233 (ккал - 


1 вариант: Б - 18,5 (в т.ч. жив. - 18,4); М - 20,9 (в 
т.ч. раст. - 0,1); В - 1,2; СВ - 434; кДж - 1150 (ккал - 


Порционните парчета шаран с кожа и кости се 
поръсват със сол и черен пипер и се мариноват с оцет. 
Така рибата престоява 30 - 40 минути в хладилник. 

Бирата се кипва, прибавят се кравето масло, на- 
рязаният лимон, солта и черният пилер. Поставят се 
порциите шаран и се задушават при умерена темпе- 
ратура 30 - 40 минути. 


Готовата риба се гарнира с варени картофи и ли-. 


мопи се полива със сос, получен при запушаването. 


| Продукти Брутно Истио | Готов |Брутио| Нетно | Готов 
за 0 пори па тегло, | вид, | тегло. | тегло. | внд, 
| е е с 2 г г - 461). 
Мерлуза (филе Оез 
кожа и кости) 1961. 1765 1 1500 1 1307 1170 | 1000 я 
- Моруна (филе) | 1226 | 2000 2150 | 1333 - 453). 
- Сом (филе) 3610 | 1829 2542 | 1220 
- Пъстърва (филе 
ез кожа ин кости) 1 3125 | 1875 2063 1 1250 
- Нототен (филе : 
без кожа и кости) | 2814 1679 1877 1 1220 
Слънчогледово 
масдо 150 150 200 200 
Лук 600 | 304 600 | 504 
Брашко про тъо 
Макарони 20 | 2601 9001 380 3601 1300 
Сол Бр 5 Бъ 
Черен пипер 151 15 сос 191 19 | сос 
500 500 
Чесън 15 12 15 12 
Бяло вино хр ю 0 3 
Лимон 2 2001 2001201 2001 200 
Добив. : 1500/3000 1000/3000 
Тегло на една 
| порция, г: 1503800 1008300 
1000. Задушен шаран с бира 
а вариант | 1 вариант 
Продукти 
а Писусие Ера ет Сари Вали со ид, 
г г г | е г ра 294). 
Шаран (непочис- 
тен) 2930 | 1875 1 1500 1195381 1250 1 1000 
Ош 99 9 9 Ме) 
Крале масло 1500150 200 200 
Бира 5001 500 5001 500 
Лимон з1 90 зр 90 
Черен пипер 1510185 сос | 19 | 15 | сос 
300 300 
Сол 5 1 15 5 
Гарнитура 
(рец. Ке 161) 
Лнмои 1051 1001100 1051100 1600 
Добив. с: 1500/3000 ооозово 
Тегло на една 
норшин. г: 1503800 100/300 
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1001. Бяла риба, задушена в масло 





























Бяла риба 
Лук 
Слънчогледово масло 
Моркови 
Чесън 
Магданоз 
Целина 
Дафинов лист 
Черен пипер 
Сол 

Краве масло 
Лимон 





















Добив. г: 




















верните ДХНИИ Ен 





Продукти ши одеа Готов 
за 10 порции тегло. г | тегло, г |: вид. г 
2390 1875 1500 
950 80 
150 150 
25 200 
26 2 
8 3 
ш 10 
1 1 
2 2 
5 5 
250 250 
105 100 
Рибен бульон (рец. Хе 7) 1000 100 
Гарнитура (рец. Хе 157, 160) 1500 
1500/3000 
Тегло на една порция, г: 150300 


Химичеи състав на сдна поршия (без гарнитура), г: 
Б- 35. (вт.ч. жив. - 33.2) М - 37,0(в т.ч. раст. - 15,5); 
В-12,2, СВ- 89, кДж - 2193 (ккал - 5251. 


Почистените и нарязани па филийки лук. моркови 
и целина. нарязаният на дребно магланоз, добавените 
дафинов лист и сол се задушават в част от кравето 
масло до омекване. Заливат се с рибен бульои иди го- 
реща вода и се варят окояо 60 мипути. Сместа се ов- 
кусява. 

Бялата риба се запържва лско в останалата мазни- 
наи се залива с част от приготвения сос. Ври аколо 5 
минути. 

Сервира се гарнирана с подходяща гариитура. 


















































1002. Яхния от риба 






































Т вариант 1 вариант 
Продукта парни Готов Брутид Негно Готов 
за 10 порции тегло, | тегло,| вид, | тегло, | тегло, | вид, 
НЕ е г г я 14 4 е е 
Мерлуза (без глава 
и зътрешности) 2151 | 1764 1 1500 1 1434 1176 1 1000 
- Шаран (непочис- 
тен) 4016 | 1875 2111 | 1250 
- Толстолоб 
(пепочистен) 4076 | 1875 211 1 1250 
Сдънчогледово 
масло 150 150 2004 200 
Лук 1790 1 1504 1790 1 1504 
Доматено шоре 1001 100 1004100 
Брашно 0 2» ро 
Червени домати 20 254 210 | 254 
Лимои 9010 50 904 50 
Череи пипер ТА 2 2 
Дафинов лист 021 02 1 02 
Магданоз 0 4 04 
| Си | 5 ПД 
„Добив, г: 1500/3000 1003000 
Гегло на сдиа 
порция, г: 150/300 100800 














Химичен състав на една порция, г: 

Г вариант: Б - 35, (в т.ч. жив. - 31.2); М - 19.60 (в 
т.ч. раст. - 15,9); В- 11.9; СВ - 74.72; кДж - 1569 (ккал 
- 315). 

П вариапт: Б - 24,7 (в т.ч. жив. - 20,8): М - 23,2 (в 
т.ч. раст. - 20,5); В- 11,9; СВ - 06,7, кДж - 1532 (ккал 
- 366). 


Рибата се почиства, оформя се па филета с кожа 
без кости и се парязва па порциоини парчета. 

Една част от лука, нарязан на дребно, сс задушава 
в малко мазнина, прибавя сс доматсино торе. запече- 
но брашио и се разрежда с рибен бульон. Добавят сс 
остапалият лук. нарязан на филийки и задушен. и пОД- 
прапките. Сместа се разбърква. опитва се на вкус и 
върху ися сс поставят порциите риба. 

Ястисто се задушава па фурна. Около 5 мипути 
преди пълната готовност върху всяка порция се па- 
реждат филийки домати и обслен от кората лимоп и 
отново се запича. 


483 











1003. яхния от риба с магданоз 





Г вариант 


1 вариант 





























Пр Брутиф Нетио Готов Брутно Нетно | Готов 
тегло, | тегло, | вид, тегло, | тегло. | вид, 
2 и е ш 2 2 14 
Мерлуза (филе без | 
кожа и кости) 1961 1 1765 1 1500 1 1307 | 1176 1 1000 
- Моруна (филе) 3225 1 1999 2150 | 1333 
- Пъстърва (филе 
Осз кожа и кости) | 3125 | 1875 2083 1 1250 
Сом (филе без 
кожа и кости) 3630 | 1920 2420 | 1280 
Краве масло 1500150 200 200 
Зелен лук ВО 600 810 | 600 
Магданоз 1000 700 1000 1700 
Червени домати 530 | 498 530 | 498 
Кисело мляко 4121 400 412 400 
Яйма (жълтъци 
4бр ) 0: 90 0 6 
Сметана 1001 100 100 100 
Брашно 040 04 
Сол 15 15 15 15 
Черен пипер 15 1,4 | 5 15 
да 1 ; 
Добив, г: 1500/3000 1000/3000 
Гегло на една 
порция, а: 150/300 100/300 








Химичен състав на една порция, г: 

Г вариант: Б - 39,0 (в т.ч. жив. - 33,7); М- 22,2 (в 
т.ч. раст. - 0,2), В - 15,1; СВ - 90,2; кДж - 1784 (ккал 
427). 1; 

П вариант: Б - 28,5 (в т.ч. жив. - 23,3); М- 258) (в 


сраи - 09); В - 15,1; СВ - 77,7; кДж 1753 (ккал 


Рибните филета се нарязват на порции и се варят ц 
отвара рибиите отпадъци, малко лук, сол и черен пипер 

Приготвя се запръжка от лук, брашно, домати и 
се разрежда с рибен бульон. Добавят се задушенидт 
лук (зелената част), магданозът и черният пипер. Като 
поври около 10 минути, сосът се застройва с разбито- 
то кисело мляко, жълтъците и сметаната. Сварената 


риба се поставя в подходящи порционни съдопе и се 
запича 5 - 10 минуги. 


1004. Яхния от риба с картофи 





Продукти 
за 10 порции 


+ варнаит п 


вариант 





Брутно Нетно | Готов 


ще Готов 
































тегло, | тегло,| внд, | тегло, тегло, | вид, 
2 # 14 # 2 е 
Моруна (с глава 
без вътрешности) | 3226 | 2000 | 1500 1333 | 1000 
- Есетра (с глава, 
непочистена) 2138 | 1807 1205 
Пъструга (с глапа, 
пепочистена) 2736 1 1807 1205 
Картофи 1404 100 1100 
Супнчогледово 
масло 150. 150 200 
Лук 180 150 150 
Пресни домати 430 | 404 404 
Доматено торс 4040740 40 
Копър (магданоз) 04 4 
Сод 64 45 15 
Черен пипер 13 18 1,5 
“Червеп пипер 1 1 Щ 1 
: Добив, г: 1500/3000 1000/3000 
Гегло на една 
порция, г: 150/300 100/300 
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Химичен състав на една порция, г: 

1 вариант: Б - 37,7 (в т.ч. жив. - 33,4); М- 269 (в 
Ера - 153), В- 30,0; СВ - 109,5; кДж - 2200 (ккал 

П вариант: Б - 26,6 (в т.ч. жив. - 22,3), М- 280 (в 
ЕЛА - 203); В - 0,0; СВ - 961; кДж - 2053 (ккал - 


Почистената от кожата и хрущялите риба се на- 
рязва на порции и сс бланшира във вряща вода. В сго- 
рещена мазнина се запържват дребно нарязаният лук, 
доматсното пюре и червеният пипер. Запръжката се 
разрежда с рибен бульон, прибавят се нарязаните на 
парчета картофи и подправките. Сместа се довежда 
до кипване, след което се поставят порциите риба. 

Ястието се задушава при умерена температура 10 
- 15 мипути, преди прекратяване на нагряването се 
прибавят иарязаните червени домати. 

При поднасяне ястието се поръсва с дребно наря- 
зан копър (магданоз) и смлян черен пипер. 





1005. Яхвия от риба с домати 





| вариан 


т |. И вариант 















































Продукти Брузид етно Готов еще 
за 10 порции гегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | пид, 

од тлви 3 2 Й! е г 2 а 
Шаран (испочис- 

ти) 4076 | 1875 1 150042717 | 1250 

- Топстолоб 

(непочистен) 4076 1 1875 2111 | 1250 

- Мерлуза (без 

глава и вътреш- 

пости) 2151 | 1764 1434 | 1176 
Слънчогледово 

масло 1501 150 2001200 

Лук 300| 252 30 | 252 
Моркови 1301 104 130. 104 
Целина НО 100 ПО 100 
Брашно ю»рж 3 
Червени домати 2000 1 1500 2000 | 1500 

- Белени стерили- 

зирапи домати 1500 1 1500 1500 1 1500 
Магданоз 92 0 4 
Дафипов лист 021 0,2 021. 02 

Сол 1 15 15 15 
Черсн иипер 15 14 154 13 
Добив, г: 1500/3000 1. 1002500 
Тегло на една 


пориня, е: 


1503800 





1000250 





1006. риба паприкаш 








1 вариант 1 


ПЦ вариант 


































Продукти Бауи Нева Готов Брутно Нетио | Готов 
за 10 порцни тегло, | тегло,| вид, | тегло, тегло, | ВИД, 
г | 2 г ж ЗА 2 

Мерлуза (без глава 1 
и вътрешности) 2151 | 1764 | 1500 1 1434 1 1176 1 1000 
- Шаран (непочис- 
тен) 4016 | 1575 2117 | 1250 
- Толстолоб 
(непочистен) 4076 | 1875 2111 | 1250 
Слънчогледово 
масло 150 150 2001 200 
Лук 360 | 302 360 | 302 
Пиперки 1330 | 998 1330 | 998 
- Паприкаш 1000 1 1000 1001. 1000 
Червени домати 4001 300 400 | 300 
- Белени стерили- 
зирани домати 3001 300 300 1. 300 
Брашно 40 40 40 40 
Сол Бр Ъ вр 
Червен пипер 1 1 1 | 
Черен пииер 15 14 1518 
Копър 0 4 | 0 4 
| Добив, г: аа 3000 2500 
Тегло на една - 
Порция, г: 300 240 











Химичен състав на една порция, г: 

Т вариант: Б - 57,4 (в т.ч. жив. - 54.8); М - 29.,0 (в 
т.ч. раст. - 15,5); В- 10,9; СВ - 105.0; кДж - 229ккал 
- 547). 

П вариант: Б - 39,2 (вт.ч. жи. - 30,5): М - 29,5 (в 
т.ч. раст. - 20,5); В - 10,9; СВ - 86.1; крж - 1999 (ккал 
- 471). 


Рибата се оформя на филета с кожа Оез кости и сс 
парязва на порции. В сгорещената мазница се запър 
жват дребно нарязаният лук, морковите и целината, 
прибавя се запеченото брашно и запръжката се раз 
режда с рибен бульон. Добавят се подправките и до 
матите (пресните със средиа големина, блапиирани и 
обелени). 

Сместа ври Около а минути, прибавят се порциите 
риба и се притискат до обливане със соса. Ястисто се 
задушава на фурна при умерена температура. При 
поднасяне се поръсва с дребно нарязан магданоз. 


Химичен състав на сдна порция, г: 

Т вариант: Б - 33,6 (в т.ч. жив. - 31.2); М - 19,5 (в 
тч. расг. - 15,5); В- 10,3, СВ - 69,6; кДж - 1513 ккал 
- 361). 

П варияит: Б - 23,2 (в т.ч. жив. - 20.68); М - 23,2 (в 
т.ч. раст. - 20,5); В- 10.3; СВ - 62.4; кДж - 1476 (ккал 
- 352). 


Рибните филета с кожа без костн се парязват на 
порции. Лукът се нарязва на филийки нм се пържи в 
сгорещената мазнина до омекване. Прибавят се нзчи- 
стените от семето, измити и едро нарязани пиперки. 
задушават се. Добавят се червеният липер, черпият 
пипер и солта и се залипа с рибен бульон. Сместа кий- 
ва, уплътиява сс със запеченото брашно, прибавят се 
червените домати (предварителцо Оламширани н 00с- 
лепи) 

Пай отгоре ( с подреж да рноата и се щиписъьч за 
да я облес сосът, Ястието се цуданана на фурия ло 
ГОТОВНОСТ 


Поръсва се с дребио парзазие гопър 





1007. Яхния от риба с гъби 





| вариант 1) вариант 


Химичен състав на една порция, е: 






















































































Дродиети Брутнд| Нетно | Готов Брутко Нетио| Готов Г вариант: Б - 3.1 (втч. жив. - 334); М 27 (в 
за 10 порции Тегло она еерно тегло ти, АЧС 5 19КО: Ве 1.8; СВ - 88,4; кДж - 1829 (ккал - 
Е а 2 2 “ 437). 
Моруна (с глава и П вариапт: Б - 26,5 (в тъч. жив. - 22,3), М - 28,2 (в 
вътреишости) зсоо | 1коо | 2150 | 133 | по | 1ч раст.- 205); В- 7.8: СВ - 15,0; кДи- 1682 (ккал - 
- Есетра (с глапа, 402). 
непочистена) 1807 1826 | 1205 Почистената от кожата и хрущялите риба се на- 
- Пъструга (с рязва на порции и се маринова с лимонов сок. В сго- 
глава, непочистена) 1807 1826 | 1205 рещената мазнина се запържва дребно нарязаният лук, 
Слънчогледово добавят се доматеното пюре и червеният пипер и зап- 
масло 150 2001 200 ръжката се разрежда с рибен бульон. Добавят се свет- 
Лук 151 180 141 ло запеченото брашно и гъбите, почистени, измити - 
Преси гъби 1200 1290. 1.1200 едрите, нарязани па 2 и 4 парчета, а дребните цели, 
- Стерилизиранв предварително задушени. Сместа се подправя със сол, 
гъби 900 1500 | 900 черен пипер, кипва се и се прибавят порциите наряза- 
Брашно 40 4 40 на риба. Ястието се задушава на фурна при умерена 
Доматено шоре 1 3 Щ температура, 10 мивути преди окончателната готов- 
Домати 200 265 | 200 ност се слагат бланшираните, обслени и нарязани до- 
- Стерилизирани меЩ. 
Везетствини 200 20 жи При поднасяне се поръсва с дребно нарязан копър. 
Копър 4 0 д 
Сол 15 15 5 
Череп пипер 13 15 15 
Червен пипер | 1 1 
Лимон (за сок) 50 125 50 
Добив, г: 1500/3000 1000/2500 
Тегло на една 
порция, 2: 150/300 100/250 | 
1008. Риба рагу 
Г вариант И варизит Химичен състав на една порция, г: Б- 30,7 (вт.ч. 
уреда Брутаф Нето Готов Брути Негро Ресен Нав. а ЗА М- 27, (втч. раст. - 20,3); В- 17,4; СВ - 
рими тегло, | вид, | тегло. | тегло, | вид, 61,8; кДж - 1873 (ккал - 447). 
з 5 з Та |- Рибните филета с кожа без кости сс нарязват на 
Амур 1815 1 1500 порции н се бланшират във вряща подсолена вода. В 
- Толстолоб 1815 сгорещената мазнина се задушава нарязаният лук, при- 
- Бяла риба бавя се доматеното пюре, запържва се до сипкавост и 
(непочистена) 85 се разрежда с рибен бульон. Добавят се залушените, 
Слъпчогледово оформени на топчета картофи, морковите и наряза- 
масло 200 ните гъби, задушават се да омскване. Прибавят сс пор- 
Лук 336 циите риба, обелените и нарязани домати, черният 
Картофи 525 пипер и ястието се запича на фурна до готовност. Пра 
Моркови 320 поднасяне се поръсва с дребно нарязан копър. 
ъби пресни 21 
Копър 35 
Доматено торс м 
Домати 203 
Сол 15 
Черен пипер 13 | 
Добив, г: 1500/8000 
Тегло на сциа 
порция. г: 150/300 
466 
































ПЛАКИИ 


ПЕКОИРЛОКВРНИТОВАТВНИВЯРА. 





1009. плакия от риба 


1 вариант П вариант 
Продукти Брутно Нето | Готов Брутво Нетно Готов 
за 10 порции тегло. | тегио,| вид, | тегло, | тегло, | вид, 
2 е е “ г г 


Мерлуза (без глава 
и вътрешности) 2151 | 1764 | 1500 1 1434 1 1176 







































Химичен състав на една порция. с: 

Т вариант: Б- 35.03 (т.ч. жив. - 31.2): М- 190 (в 
тл. раст. - 15,); В- 17.0: СВ - 789: Дж - 1655 (ккал 
- 395). : 

П вариант: Б- 246 (т.ч. жив. - 205): М - 242 (в 
т.ч. раст. - 20,5), В- 17,0; СВ- 1.4: кДж - 1618 (ккап 
- 386). 






















000 





























- Сом (филе с 

кожа без кости) 3451 | 1829 2302 1220 Рибните филета с кожа без кости се уреи па 
- Шаран (непочис- порции. ешиварите на дребно лук, нора ти 
тен) 4016 | 1815 21 | 1250 кисели краставички и меси се задушават в ма зипи! па 
Ср заеледика с до омекване. Прибавят се разреденото Дре Тин ус, я 
1 150 200 | 200 запеченото брашно, солта и риблият бульоп (вода) 
ни: 3 “ Сместа се разбърква, добавят се випото, черният пи 
Дана Я м пер и дафиковият лист. Кипва се и се изсипва в тава 
Червени домати 480 44 е 9 Върху зелепчуковата смес се пареждат порционците 
Брашно щ Шот парчета риба с кожата надолу и се притискат, за да ги 
Церши а Цас, облев сосът. Върху всяка порция се нареждат кръгче 
Но ки 80 20 160 та домати и лимон, обелен от кората. Ястисто сс 
Лук Щи ВК 50 поръсва С Талета и св пече при умерсна температура 
Чесън Ш 5 и: ъв фурна до готовност. Поднася се горешо и в ожла 
Магдавоз (копър)  ъстоянис. 

Кисели краставич- Дечо 

ки (туршия) 92 Щ 97 

Лимон (без кора) В 15 в 

Бяло вино 100 100 100 

Черен пипер 15 15 15 

Дафинов лист 0, мр 

Сол 15 15 15 

Галста 50 5 50 

Добив, г: Г 15008000 # 1000/2500 

Тегло на една 

порция, г; од | 1009250 





1010. Плакия от риба с орехи 





Химичен състав на една порция, Са 
1 вариант: Б - 36,4 (в т.ч. жив. - 21.4), М- 4446 
рутно Нето ДИЕ т.ч. раст. - 15.9); В - 18.7; СВ - 1078: кДж - 2680 (ккал 
тегло, | тегло, | ВИД, Руа 
- 640). 

5 3 тт Н 5 1 вариапт: Б- 27.3 (вт. жив. - 19,3), М-47,4 (в 

т ц, - - я т.ч. раст. - 20.9):В- 18, СВ- 100,9: кДж - 2634 (кал 
апан (филе с 


5 - 628). 
иа бакаето | оле | акт | изоо | зли | наз | оо 76 В. : 
- Мерлуза (филе с Рибиите филста се парязват на порции. В слънчог- 
кожа бсз кости) 2151 | 1704 1434 | 1176 ледовото масло се задуиитат нарязапият пук, чесъвът 








Т вариант Е 1 вариант 


Продукти Бругна Нетно Готов 
за 0 порции тегло, | тегло, | вид, 


> 


г: е 


е 











- Сом (филе с и част ОТ доматите, нарязани на дрейпо. Приба вят СС 
кожа без кости) ма | 1829 2402 1 1220 доматевото пюре, запсченото брашно и рибният 0у- 
- Толстолоб (филе лъон (вода). Сместа сс подиравя със сол. черен ПИШЕ 
с кожа без кости) 4076 | 1875 211 | 1250 нарязан магданоз (копър). Ври около 2 Миии паЩи 
Червени домати 690 650 860 | 808 ва се з подходяща тава и оггорс се поставя Щи 
Слънчогледово като се притиска, за да я облве сосът. Наръсват се 


масло 150 150 д 200 200 орсховите ядки. Върху всяка поршия риба се посталят 
Лук 840 700 950 198 филийка домат и лимоп (без кората). Ястието се пече 
Ореш ВДКИ 360 | 350 380 | 350 при умерена температура до готошисст. 


Лимон (вез ара) | 101 | 150 
















































































































































































































































































































































































Да | 
та 
-- : Е 3 з з 6 ? правките и ври около 9 минути. Отгоре се нареждат 
1 р р 

Брашно 0 4 401 40 1 порцийте риба, притискат се и се постазят домати и 

Маганоз (копър) | 1301099 109 ро рарведнк лимон, парязаки на филийки. 

Чесън зор д 1301791 | Червени домати 2101 198 210 Ястието се пече на фурна до готовност. 

Сол 5 15 15 5 4 - Стерклизирани 

Черси пипер 156 15 15 15 : белвии домати 200 200 200 

Доматено шоре 2 2» 1 ра | Моркови 90 ц Д 

ди 5 ии |- Ша | ЦИ, и: 100 155 

сгло на една : 
г: 5 | Стерилизирани 
порция, г: 4 А р р 
рап | 1500800 а 100800 | . зо | 160 30 
| Лимон (без кора) 145 
1011. Плакия от риба с карфиол | Копър 2 
т 1 варнант 11 варнант Химичен състав на една порция, г: : Дафинов Нот. 0 
00. я х. 
си Ваш Брутио| Нетно| Готов Брут Нетно | Готов 1 вариант: Б - 32,3 (в т.ч. жив. - 27,4); М- 22,3 (в | СоА - 
пи и тегло, тегло, т.ч. раст. - 15,5); В - 14,0; СВ - 74,0; кДж - 1699 (ккал | Черен пипер 
ха а ; - 396). Чесън 
Била риба (филе П вариант: Б - 23,2 (в т.чжив. - 18,3); М- 25,0 (в 1 1500/3000 1000/2500 
осз кожа и кости) | 4688 | 1875 т.ч. раст. - 20,5), В - 14,0; СВ - 67,0; кДж - 1610 (ккал Тегло на една 
Шаран 4688 | 1875 - 384). | ро порция, 2: 150800 100/250 
Голс 6 | 
пие ра ба 4688 1 185 и филета се нарязват на порции. : Е, : 
Пие и арфиолът, накъсап на клончета, се вари в подсо-  лекисиатеневакеденраъренедавнея ; 
Да, ии лена вода. Лукът, морковите, целината и вани та в иеезеекиренарааназелена КЕБАПИ ЕЕ пайеаиасиаераеннаеаеаитана 
дела ; 50 | 150 нарязват на дребно и се задушават в слънчогледовото | 
< масло с прибавка на вода. Добавят се подправките, | 
Ди 1251 100 доматите, бланширани, обслени и нарязани Ве | 1013. Риба кавърма-кебап 
лица а 
1 НО 100 то, разтворено в студена вода, карфиолът и част от : т Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: 
| А още Одпврата му: ! Бени реа. | вариант: Б- 35,7 (вт. жив. - 33,4), М- 26. (в 
К ирфиол 1640 | 900 Общата смес се поставя в подходящ съд ара Дони Брутно Нетно| Готов Брутно Нетно | Готов т.ч. раст. - 153) В- 61: СВ - 828; кДж - 176) (ккал - 

ДИМА домати 160 | 150 св нареждат порциите риба, притискат се леко, слагат Да: тегло тегло вид, тегло ило та 2) и клрин 

(Св чили |. В з г г г г 2 24). 

: и рипи рани се филийки домати и лимон и ястието се пече на фур- П вариант: Б - 24,6 (в т.ч. жив. - 233); М-28,0 (в 
Веда ДОМЯТИ 150 | 150 па 20 - 25 минути. Моруна (с глава д т.ч. раст. - 203); В- 6 0: СВ - 69,5; кДж - 1615 (ккал - 
Брашно 04 Поднася се сгудена. без пътрешности). | 3226 | 2000 | 1500 1 2150 1333 | 1000 385) Радиа а , 

Чес 65 50 - Тодстопоб 7 
Лимоп (без кора) 45 80 (непочистен) 4076 | 1875 21 1 1250 Моруната се почиства от кожата и хрущялите и 
Коп ро - Сом (филе с рибните филста с кожа без кости се нарязват на кубче- 
Сон а 16 15 Предварителната топлинна обработка на браш- кожа без кости) 451 | 1829 2300 1 1220 та по 5 - 6бр. в порция. Лукът се нарязва на ситно и 
ТРИ боооко ното трябва да съответства на вида на лстието, - Мерлуза (филе с се задушава в мазиина, прибавят се нарязаните пипер: 
Тедо на една : Е, което е предназначено; за плакците е най-подхо- кожа без кости) 1897 | 1764 1265 | 1176 ки н също се задушават. Към задушените зелепчуци 
орди, и 5 ящо сурово брашно, за яхниите - запърже 1 се прибавят доматепото торс, червеният пипер и всич- 
ПОЩИ 1500300 1002504 сосовете - преле. пърженог:й за Слъпчогледово ф ела с малко рибен бульон. Прибавят сс 
репечено. масло 1501 150 200 | 200 ко се разрежда с малко рибен оул р 
1012 Лук 190 | 1000 190 | 1000 виното, солта, зерният пипер и чубрицата. След кип- 
. кия от риопа ването на сместа се поставят рибата и дреоно и а- 
али ВО Пиперки 200 | 150 200 | 150 ; Бу брафе баце 
па с 4 ците домати. 
Продукти вее Пре Химичеп състав на една порция, г: Дт Пи, Ш ш Яетието се задушава при умерена температура. 
за 10 порции Брути Нето Готов Брутно Нетно| Готов Г вариант: Б - 34,8 (в т.ч.жив. - 31,2); М- 20.9 (в Дришею пере 1 4 9 Поднася се с варени картофи, поръсва се С дребно 
Таи, аи ваш. тедв, Да за га - 16,8), В- 10,2; СВ - 74,1; кДж - 1583 (ккал ро ЛИНО Д “| 35 нарязаи магданоз 
г Е - з агданоз 3 ) 
ща 
ассгарти ра рес П варийит: Б - 24,4 (в тъч. жив. - 20,8); М- 24,5 (в Чубрица з уа 
сриуза (де глава т.ч. раст. - 21,8); В - 10,2; СВ - 66,6; кДж - 1546 (ккал Червев пимер | : ; 
и мъзрашости) Зи | 1164 | 1500 | 1434 | 176 | 100 | - 3691. Черен пипер 15 || 18 
(Сом (филе с Рабкатитет Сод 15 15 15 
кожа Оез кости) 3авр | 1609 зо | 1220 Дора а нарязват нилорния нрави Гарилура 
пе (непо- на сан, И на еелави го мас- (ред, 6 161) 500 У 
чиелей не | , морковите, целината, В ЕО Иааа 
( улмокоине цово 4076 1 1535 211 | 1240 чесъцът, маслините и част от доматите, нарязани па Добив. г: 1500300 с 1000300 
ха а е дребно, лукчетата и гъбите. , Тегло па сдпа 

ч 3 200 Сместа се залипа сгоре еъноде пориня, 2: 150/300 1000300 

И 1190 | 1000 190 | 1000 горещ бульон, прибавят се под р и + 
ааа Е СА 




















| 








1014. Винен кебап от риба 











0 























| варидит ТП! варпант | 
В ет Брутло Нетно| Готов Брутно етно | Готов 
казепарнви тегло, | тегло. | вид. | тегло. | тегло, | пид. 
3. педя Зад ОН ЕЕ ЕКС 
ума (с глава 
ътрешности) | 3226 1. 2000 1 150071.2150 01 1333 1000 
згра (с тлава 
чистена) 218 | 1807 1826 1 1205 
струга (с 
1 непочистена) | 2736 | 1802 1826 1 1205 
гчогледово 
150 150 2001 200 
480 | 403 4801 403 
ати 1601 150 160 150 
срилизирани 
ни домати 150 150 1501. 150 
атено пюре юр ж юрю 
ПИ юрж 30 3 
у вино 100 100 1001100 
вен шипер 2 2 2: 2 
си пийер 1 185 1,5 1, 
Нинов дист 0 01 0.1 ИА! 
5 | 15 5 
ър 40 28 40 28 
питура 
шиш 500 500 
ма | 15г0узооо 1000720 | 
ко на една 2 
ПИЯ, г: 150/300 100/250 








Химичен състав на сдна порция (без гарнитура), г: 

| вариант: Б - 348 (втч. жив. - 33,4): М- 26,8 (в 
т.ч. раст. - 15,2); В- 5.2; СВ - 79,6; кДж- 1725 (ккал - 
412). 

И вариант: Б - 23,7 (в т.ч. жив. - 22,3), М- 27, (в 
т.ч. раст. - 20,2); В- 5,2, СВ- 66,3, кДж- 1579 (ккал -- 
377). 


Месото от рибата. почистено от кожата и хру- 
щялите. се нарязва на кубчета по 5 - 6 бр. в порциян 
се бланшира във вряща подсолсна вода. В сгорсщена- 
та мазпина се запържват последователно лукът, наря- 
заи на дребно, доматеното поре, брашното и черве- 
ният пипер. Запръжката се разрежда с част от виното 
и рибния бульон. Сместа кипва, прибавят се бланши- 
раната риба, пребно нарязаните домати, копърът, сол- 
та, черният пипер и дафиновият лист, както и остана- 
лата част от бялото вино. 

Ястието се задушава до омекване на месото. Под- 
нася се с гарнитура варсии картофи. 


1018. Кебан от риба върху ориз 












































1 вариант Ц вариант 
Продукти Брутна Нетпо| Готов Брутно| Нетно | Готов 
а 10 порции тегло, | тегло,| вид, | тегло, | тегло, | вид, 
с е е е Г в 
пуна (с глава 
мътрешшости) | 3226 20001150012150 1 1333 1000 
»иногледово 
по 1501 150 2004 200 
| 416 | 400 4161 400 
чати 1601150 1001 150 
терилизирани 
сни домати 150 150 1501 150 
ИН » ю Е » 
п 3501 350 300 |. 300 
| 5 5 1 5 
пр 04 04 
зен пипер 1 1 1 1 
зен пипер 1 а 151 13 
0 ВИНО 95 504 50 
чатено шоре Е | м Мъ 30 
ОиВ, «: 1500/3000 1000500 
ло на една 
мия, с: 1503800 100/250 


Химичен състав на една порция, г: 

Т вариант: Б - 35,0 (в т.ч. жив. - 33,4); М- 20,8 (в т.ч. 
раст. - 15,2); В - 8,0; СВ - 82,6; кДж- 1779 (ккал - 425). 

Ц вариант: Б - 24,0 (вт.ч. жив.- 22,3), М- 28,0 (вт-ч. 
раст. - 20,2); В- 8,3; СВ - 09,8; кДж - 1639 (ккал - 391). 


Почистеното от кожата и хрущялите месо от мо- 
руна се нарязва на кубчета по 9 - 6 Ор. в порция и се 
бланшира във вряща подсолена вода. 

В сгорещената мазпина се запържват после- 
дователно дребно нарязаният лук, доматеното пюре 
до сипкавост, брашното и червеният пипер. Запръж- 
ката се разрежда с рибна отвара, разбърква сс и се 
оставя да кипне. Прибапят се солта, черният пипер, 
дребно нарязаниягт копър, доматите, бялото вино и 
бланшираната риба. 

Ястието се задушава на умерена температура до 
готовност. 

Почистеният н измит ориз се залива сгорещ рибен 
бульон в съотношение 1:2,5 и сс задушава на фурна. 

При поднасяне 5 - 0 парченца месо се поставят 
на дъното на черпак, догорс напълва се с ориз, при: 
тиска се и се обръща в порционна чиния. 

Допълнително се прибавя от готовия сос около 
оформсната порция. 





1016. Кебап от риба с гъби 




































































Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

1 вариант: Б - 36.2 (в т.ч. жив. - 334): М - 26.09 (в 
тъ. раст. - 15,3); В- 5,4; СВ - 630; кДж- 1750 (ккал - 
419). 

П варидит: Б - 25,0 (в т.ч. жив. - 22.3), М- 280 (в 
т.ч. раст. - 20,3), В - 5,4; СВ - 09,7; кДж - 1011)(ккал - 
384). 


Рибните филета с кожа без кости (моруната Оез 
кожа и хрущяли) се нарязват иа кубчета по 5 - 6 бр. в 
порция и се бланшират в подсолена вода. В сгореще- 
ната мазнина се задушават дребно нарязаният лук и 
гъбите. Прибавят се доматеното пюре и червеният 
пипер. Запръжката се разрежда с рибпа отвара. По- 
ставят се подправките - сол, черен пилер, бяло вино. 
чубрица. След кипването се прибавят рибата и дрео- 
но нарязаните домати. 

Ястието се задушава при умерена температура. 

Поднася се с гарнитура варени картофи. 


Химичен състав на сдна порция, г; 

1 париант: Б - 36,7 (в т.ч. жив. - 334) М - 27,0(в 
т.ч. раст. - 15,4); В - 8.6; СВ - 87,0; кДж - 1823 (ккал - 
435). 

П вариант: Б - 25,5 (вт.ч. жив. - 22,), М 
т.ч. раст. - 20,4); В - 8,6; СВ - 73,0: кДж- 1677 (ккал - 
400). 


- 261 (в 


Рибните филста с кожа без кости (моруната без 
кожа и хрущяли) се нарязват на кубчета по 5 - 0 Ор. в 
порция и се бланшират в подсолена вода. 

В сгорещената мазнииа се залушава дребио наря- 
заният лук, прибавят се доматеното пюрг. запеченото 
брашно, червеният пипер и запръжката се разрежиа с 
рибна отвара. След кипване се прибавят задушевите 
цели лукчета и гъбите, солта. черният пицер. чуори- 
цата, бялото вино. Сместа се разбърква и се поставя 
бланшираната риба. 

Ястието се задушава при тихо кийеце 10 - | змипути 

При поднасяне се поръсва с дребпо паряхи ма! 


1 вариант П варнант 
Продукти Брутно Нетно| Готов Брутио| Нстно | Гогов 
за 10 порция тегло. | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 
Ера г г 2 
Моруна (с глава геш ЕД 
без вътрешности) | 3226 2000 11500.12150 | 1333 1 1000 
- Толстолоб 
(иепочистеп) 4076 | 1875 211 | 1250 
- Сом (филе с 
кожа без кости) 3451 | 1829 2302 1220 
- Мерлуза (филе с 
кожа без кости) 1897 | 176 1265 1176 
Слънчогледово 
масло 150 150 2004 200 
Лук 900 | 756 900 756 
Пресни гъби 3801 35 3804 350 
- Стерилизираки 
гъби 520 | 260 5201 260 
Доматено пюре юю Е 30 
Домати ПО 104 10 104 
- Стерилизирани 
домати 1001100 100 100 
Бяло вИВО 91 9 9 о 
Чубрица 0 5 0 5 
Червен пипер 1 1 2 2 
Черсн пяпер 15 19 9 8 
Сол 15 15 5 15 
Гариитура 
(рец. Хе 161) 500 500 
Добип. г: 1500/3000 1000/2500 
Тегдо на една 
порция, 2: 1500300 | 100/250 
1017. Кебап от риба с лукчета 
Т вариант П вариант 
Продукти брутна Нетно| Готов Брутио| Нетно| Готоп 
за 10 порции тегло, | тегло, | вид, |тегло, | тегло, | вид, 
2 г е е : а | 
1 И: 3 4 5 6 7 
Моруна (с глава | Три 
без вътрешности) | 4875 | 1950 1500 1.3250 | 1300 
- Тодстолоб 
(иепочистен) 1961 | 1705 1307. 1176 
- Сом (филе с | 
кожа бсз кости) 3125 | 1875 2083 | 1250 
- Мерлуза (филе с 
кожа без кости) 2189 БА 1859. 1.12727 
Слитогледово 100 80 60 48 
масло юр 7 9 4 
Лу юр ж 09 
Арнаджик 
Брашно 
Домалено море 
Бяло вино | 























даноз. 
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1 
| Магданоз 


Чубрица 
Червен пипер 
Черен пипер 
Сол 


Пресии гъби 


гъби 








Добив, а: 














Тегло на една 
порция, г, 


2 За 5 6 
9 5 91 3 
0 5 10 5 
р 2 2 а 
115 14 | 13 
Бр 5 5 Ъ 
1601 150 1601 150 
Стерилизирани 

3001 150 300 150 

1500/3000 1003000 

150/300 100/300 












1078. Кебап от риба по лесиичейски 





Продукти 
за 10 порции 


| вариант Д 


П вариант 1 





тегло, | гегло.| вид, 


Брутид Нетно | Готов Брутио Нетно Готов 





























ла г 2 Десе 

Моруна (с глава 

Ос) мигрешиости) | 3226 1 2000 1 1500 
Голстолоб 

(иеиочистен) 4076 | 1875 
Сом (филе с 

кожа ос кости) 3451 | 1829 

(Слънлюгледово 

масло 150 150 

Лук 360 300 

Моркови 1301 104 

Целина 10 100 

Пресим гъби 20 25 
Стеридизирани 

гъби 3004 150 

Домати 160 150 

- Стердлизирани 

Ослени домати 1501 150 

Люти чушки 0 10 

Копър (магданоз) 401 2 

Чубрица 0 5 

Доматено шоре юр » 

Сод 15 15 

Чериси пипер 1 1 

Черен пипер 19, 152 

Брашно | 2. 20 | 

Дооив, г: 1500/2500 1000/2000 

Г егло на една 

пориия, г: 150/250 100/200 
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Химичен състав на една порция, г: 

Е вариант: Б- 35,3 (в т.ч. жив. - 33,4); М - 26,8 (в 
т.ч. раст. - 15,2); В- 6.1; СВ- 819; кДж- 1751 (ккал - 
418). 

П вариант: Б - 24,2 (вт.ч. жив. - 22,3), М - 28,0 (в 
т.ч.раст. - 20,2); В - 8,6; СВ - 68,6; кДж- 1604 (ккал - 
383). 


Рибните филета с кожа без кости (моруната без 
кожа и хрущяли) се нарязват на кубчета по 5 - 6 бр.в 
порция и се бланшират във вряща подсолсна вода. В 
сгорещената мазнина се запържват дребно нарязани- 
ят лук, морковите, целината, прибавят се доматеното 
пюре, запеченото брашно и червеният пипер. Запръж- 


„ката се разрежда с рибен бульон. След като кипие, се 


прибавят задушените гъби, запечените люти чушки, 
нарязаните домати, подправките - сол, черен липер, 
чубрица, копър, и бланшираното месо. Всичко се раз- 


бърква добре и се задушава при тихо кипене ДО ГОТОВ- 
пост. 





1019. риба стомна-кебап 







Химичен състав на едпа порция, г: 
1 вариант: Б - 348 (втч. жив. - 334: М- 26, (в 
т.ч. раст. - 15,2); В-53; СВ - 19.86; кДж- 1726 (ккал - 
413). 

П вариант: Б- 23,7 (в т.ч. жив. - 223), М- 27,0 (в 
т.ч. раст. - 20,2), В-5,3, СВ - 665, кЛж - 1 580) (ккам - 
388). 


| вариант 1 вариант 


Продукти ка Нетно| Готов Брутно Нетно Готов 
































за 10 порции тегло, | тегло, | вид, |тегло, тегло, | Вид. 








Моруна (с глава 
без зътрешности) 





- Всетра (с глава, : . ; 
почистена) РОВ | 1807 Месото от рибата, почистено от кожати и Ху 
е Ц що 

: Пъсгруга (с щялите, се нарязва на куочета по 5 - 6 бр. в порция и 








) Зав НО се бланшира във вряща подсолена вода. Дреоно паря 

глава, непочистена) | 2 Е ННЯТ ЛУК. нарязаните помати, доматсното торс, чор 

Спомнете веният пипер и запеченото (разтворено в рибси оул 

масло 150 150 он) брашно се смесват, прибавят се подправките СОй, 
Лук 480 48 черен пипер, дребно нарязан копър, стрий джоджен, 
Домати ра бяло вино, изпечените лоти чупи, бламипраната 
- Стерилизирани риба н рибен бульон. Всичко се разбърква лобре, 
белени домати В 1 прибавя се и слънчогледовото масло и общата смес 
Доматено торе ща се поставя в стомна или пориионни повечета. Съдо- 
Брашно 0 3 вете се покриват плътно и ястието сс задушава при 
Бяло ВИПО 219 тихо кипене 30 - 40 минути. 

Сол 5 6 Поднася се със съда, в който е приготвено. 





Черен пипер 14 | 15 
Червен пипер 21 
Копър 40 28 
Джоджен ЦИ 5 
Люти чушки юр 10 








Добив, г: 1000/2000 
Тегло на една 
порция, 2: | 150250 100/200 























„пана ЯСТИЯ ОТ ПЪРЖЕНИ РИБНИ ПОЛУФАБРИКАТИ #3 


1020. Пържена риба 


1“ За1000 г 




























За 10 порции Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
за 10 порции 








п Б- 280 (вт.ч. жив. - 264), М- 218 (вт.ч. раст. - 15.2), 
родукти Бругно Нетно| Готов Брутно Нето Готов В 82. СВ. 61, иДж- 1463 кат А, 
тегло, тегло, вид, 
5 Почистената я измита риба, цяла, нарязана на 
1 Е: 


порции или филеста, се посолява и се оставя ца пре- 
стои най-малко 30 минути, след това се папира вораш- 
нои се пържи в силно сгорещепа мазнина до зачервя- 
ване. 

Дребиата риба трябва да има запазепа пялост, да 
бъде зачериена от всички страни и да хрупка. 

Изпържената риба се гарнира с варени картофи и 
задушени моркови, пимоц и магданоз. 








Амур, бала риба, 
шаран (с кожа и 
кости, нарязана на | 2864 
порции) 

- Фиета (с кожа 
без кости) 3963 
- Бета, пъструга 
(филета без кожа И 






13) 
1923 | 1500 


1220) 
1090 








Пе 
1923. 


Гиз 
18 














ту | 145) 





крушили) 2600 | 1807 1734 1 1205 
- Речен кефал (с 

кожа и кости, 1785) 1190) 
нарязан на порцин) | 2746 | 1875 1831 | 1250 








- Мопуна (филе 
без кожа и хрущя- 1910) 


2053 | 1214) 
ли) 1081 | 2000 


| 1333 
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1 шеш 5 я 6 

- Пъстърпа с 205у) 1369) 
глава. почистена, | 2566 | 2143 ПИ 1 1429 
пяла нарязана на 2053) 1369/ 
порцни 274 | 2143 1850 | 1429 
- Сам (без глава, 

нарязан на пор- 1858) 1239/ 
цин) 2858 | 1948 1906 1 1299 
- Филета (с кожа 1858) 1.30) 
без кости) 3506 | 1948 2316 1 1299 
- Щука (без глава 1765) 19 
на порции) 2189 | 1875 1859 | 1250 
- Риба дребна: 

килка. попчета, 

таранка. маришка, 

сребърна трицона 

и др. (без вътреш- 2026) 1331 
ности и глава) 2332 | 2206 1086 41 
- Риба дребна (с 2026 1351 
глава непочистена) | 2101 | 2206 1407471 
- Калкан (филета 2218 ПРИ 
без кожа) 4436 | 2308 2956 | 1538 
- Кефал (почистен, 1785, Пе 1 
нарязан на порциц) м | 1815 1 1776 | 1250 
- Лефер (почистен 1785 ШЕ 
с глава) 2100 | 1875 1400. 1 1250 
- Лефер (почистен 178 190) 
0сз глава) 2740 1 1835 1831. | 1250 | 
|-- Калкав (с глава, 214 1476) 
нарязан на норщнии) | 2705 1 2308 1193 | 1538 | 
- Мерлуза, хск па | 

(филета с кожа без 1785) 1190/ 
кости) 2 1875 МУ | 1250 | 
- Мерлуза. хск (без 

глава и вътрешно- 

сти. нарязани на 1785, 1190 
порции) 1940 1874 1293.1 1250 | 
- Мерлуза. хек 

1 (филе с кожа без 

кости, дълбоко ТА 190), 
замразсно) 1919. 1875 1280 | 1250 
- Нототен (без 

глава и вътрсш- 

ности, нарязанзап 1730) 160) 
на порции) 1932 | 1429 1289 1 1220 
- Паламуд, 

шиганка. турук (без 

пътрешности и 104) 1069/ 
глава) 2221 14 1414 1 1149 
- Паламуд окс: | 

апски (бсз глапа и 

пътрешвости. 1696) 130) 
парязан на порции) | 173 | 1786 153 | 1190 
- Сафрил (нарязав 

без перки и 

вътрешности, с 1789 190) 
глана) 2052. 1875 1368. 1 1250 
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Рибените мазнини се топят лесно и при обик- 
новена температура са в течно състояние. Това 
облекчава усвояването илг и позволява консъмиране- 
то на рибените лстил ис само в топъл, но ив ст!- 
ден вид. Е 


При пържене на продуктите да не се прегрлва 
мазнината. Прекалено високата температура на 
мазнината понижава кулинарните качества на про- 
дукта: силно загрятата мазнина започва да дими и 
придава неприятен мирис на дим и горчив вкус. 










































































































порция, г: 





1503800 


1 2 З 4 5 6 7 
(Сафрид-дребси 

черноморски 2159) 149 
(испочистец) 243 4220 1429 1492 | 1000 
- Сафрид-чер- 

поморски (по- 

чистен от въ 2159 Ва 
трешности с глава) | 251 | 2239 1678 | 1492. 

- Сафрид-оксански 

(ба глава н 1739 160) 
вътрешности) ТИ | 1829 1208. 1 1220 

- Скумрия (по- 

чистена от вът- 

решпости, перки и 1900) 1233) 
опашка) 2076 | 2000 1384 | 1333 

- Скумрия (филе 

без кожа и кости- 1910) 1273) 
| размразена) 2054 | 2000 1369 |1333 

- Скумрия- 

черноморска 

(почистена от 

вътрешности к 190) 1273) 
перки) 2122 | 2000 1414 | 1333 

- Треска (филета 189) 1190) 

без кожа и кости) | 3245 | 1875 2164 1250 
Слънчогледово 

масло 2504 25 250 250 
„Брашно 2 оо 0 60 

- Брашно за ; 

дребна риба | 180 | 180 120 |. 120 

Сол | 19 юЮр ЮЦ 
Гарнитура 

(рец. Ме 154, 161), | 1300 

Лимон 21 200 200 

Магданоз | 30 п 

Добив, г: 1500/3000 1000 
Тегло па една я 

100 








Голяма роля при усвояването на храната игра- 
лт зеленчуците. Включени в дажбата, те повиша- 
ват усволемостта на белтъчините, мазнините и 
минсралните вещества. 





1021. Пържена риба с гъби и лук 














Лук 

















Т варнант П вариаит 
Про; 
зададе Наси а пле попа 
г г г Н г 
1 2 3 4 5 0 7 
Норис (филе) 3081 | 19Щ0/ 1 1500. 1 2053 1127391 1000 
20 33 
- Мерлуза (филе с. | 2177 | 1785/ 1451 | 1190) 
кожа без кости) 1875 5 11250 
- Сом (филе без ВИ | 458 2581 1239) 
кожа и кости) 1948 1299 
Стъмогнсдопо масло | 150 | 150 0120 
200 168 200 | 168 
Пресци гъби 3204 28 320 | 298 
Саерилизирани 
гъби 4401 220 440 220 





Химичен състав на една порция (без гариитура), г: 

1 вариант: Б - 34,2 (в т.ч. жив. - 31,9): М- 20.4 (и 
т.ч. раст. - 15,0);, В- 9.0; СВ- 82,9; кДж - 1777 (ккал - 
425). 

П варианг: Б- 23,3(в т.ч. жив. - 213); М- 174 (в 
т.ч. раст. - 10,3),В- 73; СВ - 57,4, кДж - 1211 (ккал - 
290). 


Рибните филета се парязват на порции според гра- 
мажа, поръсват се със сол и черси пипер, пацират се в 
брашно и се изцържват. В същата мазиниа се запърж- 
ва нарязан на филийки лук до златист пвяг, прибавят 
се нарязаните гъби и всичко се задушава до готолност. 

При поднасяне рибните порции се постднят в пор- 
циоини чинии иди плата върху капаис от зацушелата 
смес, Гарнират се спържени картофи И ЛИМОН И КЛОН- 
чета магданоз. 


ла 































































































; 1 2 3 и 4 5 Те ? 

Брашно 90 90 0 60 

Сол 5 15 | и г та 

Черен пипер 134 15 161 28 арниту ; 

Гарнитура (реп. е 149, 152) ; 

(ред. Ко 152) 800 1 С ГДобив. г: 150(/3000 1000/8000 

Магланоз 91 3 915 р Тегло на една 

Лимон зи зо зо зи | 20 | 200 | упоршия. 2 1507800 1907800 

Добив. г: 1зооузсов |. 1000/н000 | 

Тегло на една ; а < | 1024. Пържен калкан с гъби и краставички 
порция, е: 1 150/800 100/300 | | Т вариант ТП варнант Химичен състав на едпа поримя (оетарни гура), и 








Пролукти 


Брутв Нетно| Готов Брути Нстно | Гот вариант: Б- 38,0 г.м. жи М ( 
Тва Б 8.0 ( ) / 
за 10 порини 


тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, т.ч. раст. - 5.3); В- 10,0, СВ - 01,2; кДжо 1402 (ккал 


2 335). 














1022. Пържена риба с лук 





г г 2 






































































































































































































Г вариант 1 зарнаит Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: : И вариант: Б- 20,0(в1.ч. ив 3.3) М- Па (в 
< к 5 : пет : аи (фияс без 1228 приант: >, , 
со, Сррифнето аба сие рате 1 варидит: Б - 61,0 (в т.ч. жив. - 58,9); М- 36.08 ; Ер, Др 4436 щЩ 1500 (ро | теч. раст. - 10,6); В- 7, СВ - 312 кДж ТОРО (кака 
тело тегло, вид. | тегло, (тегло, | вид, | 14: раст. - 15,3);, В - 10.46; СВ - 1145, кДж - 2590 : ааа. ; 242). 
зи Гоа Е > г Е г (ккал - 620). : Слънчогледово 
Мерлуза (филе с 1785 1100) П вариаит: Б - 22,0 (в т.ч. жив. - 21,0); М- 13,0 (в : масло у и - Порционните парчета калкаи се Порно съ Ци 
кода веаст | лова | 191 | 1500 | 1322 | 1289 | но |. таз расте 1035 В. во. СВ 48,5: Дж - 1042 (кал | ие : и черен пипер, потапят се в брашно и СОЛ от 
Нототен (филе 1739 169) 249). 1 Киседи краставици | 2172 250 250 сгорсщена мазиина. В същата мазнина се изпържват 
(ез кожа и кости) | 2675 1629 1785 1 1220 | Пресни гъби 320 | 298 208 лукът, нарязан на филийки, киселите краставички на 
Сом (филе без 3 са зо Рибните филета сс режат на малки парченца по4 1 - Стерилизирани жулиен и нарязаните гъби. Сместа се задушава до го- 
1189 1230) - 5 бр. в порция. Поръсват се със сол и черен пи | ост 
кожа и кости) дет | 1948 Зе | 1299 ще би: р Пер У гъби 440 220 0 товност. Д 
он 1 нират сев брашно и се изпържват от дветс страни ( Брашно 90 90 60 При поднасяне рибата се гаршира с вареци карто- 
зрее 160 | 160 200 | 200 до готовност. В същата мазнина се запържва наряза- | Сол 16 15 1. 15 фи и задушени лук, гъби и краставички. Сместа се 
а 5 2 ният на филийки лук до златист цвят. | Черен пилер Те! 18 15 наръсва с дребно нарязан магданоз. 
зрашио 0 90 0 60 При поднасяне лукът се поставя за канапе, върху | И Н 1 2 3 
Лук 6001 504 600 | 504 него се слагат рибата и се гарнира с варени картофи, | слова с 
Черен пипер 14 15 15 15 лимон и клончета магданоз. 1 Гарнитура 
Сон 18 08 | 5 Во | (рец. Хе 161) 800 1300 
Гарнитура Е Добив, г: 1500/3000 1000/8000 
(рещ. Ж 101) 800 1360 Тегло на сдиа ; 
Лимои 21 | 200 | 200 2011 200 200 порция, г: 1508300 1003800 
Мауланоз | 35 9 5 
Доби | 1503000 1000000 | 1028. Пържена пъстърва с капри 
Тегло НА Една х Твариант 4 Т вариант Химичен състав на сдпа порция (без гариитура), г: 
поршия. #3. 150/300 100/300 Продукти тиф петно! Готов БругифНетно Готов 1 вариант: Б - 36,2 (в т.ч. жив. - 339; М- 24, (в 
за 0 порини Зогацнанс ВРУОНЕТЕВ ВИЕ пакораст. + ДЗаове ДокСВ--ВВАр дас”. 1753 (ккал - 
1023. Пържена риба с домати 2 | 2 2 | 2 | 419). 
Пъстърва (с глава 2053 1369) 1 вариант: Б - 24,6 (в т.ч. жив. - 226); М- 164 (а 
Ива 1 вариант | И гариавт ш Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: пепочистена) С 1 2866 | 2143 | 1500 409 | ко | т.ч: Рает.- 10,2); В- 7.3; СВ - 57.17; кДж- И9?(кеал < 
м И Ваше Брутно Нстно| Готов Брутно Нетие Готоп : ааа Раабе дата Слънчогледово и 256). 
гегло. | тегло,| внд, | тегло. | тегло, 3 т.ч, раст. - 15,), В- 10,6; СВ - 682,7, - 9) (кк ; 
; 2 2 В В Ва Та - 506). 2; кДж - 2119 (вкал масно 150 150 200 | 200 Пъстървата се почиства, парязни СС На порции. 
Ш 2 3 4 5 Е 7 П вариант: Б - 20,7 (в т.ч. жив. - 19,0)М.- 243 (в Брашно 90 ц: 60 Ю измива се и се подсушава, Поръсва се със сол и черен 
(сом (филе оез 1858) 1240) т.ч. раст. - 10,3); В- 84: СВ - 57,9; кДж- 1443 (ккал - Капри 1220 | 800 1220 1800 пипер, панира се в Орашно и Се изпържва. В сгореще- 
кожа и кости) зи | 1948 | 1500 | 2581 1299 1000 345). ДМ И - Суврилизирани ната мазиина се запържват дреоно нарязаният лук, кай- 
Ъзла риба , м краставички 1820 1 1000 1820 1. 1000 зовите пъйки или парязаните на куочета кисейн к зас 
риба (филе 1833) 123) п р 1 1 1 
ел кожа и кост) | 4583 1 1923 3055 124 орциониите парчета риба се поръсват със сол И Макданоз 9) 89 Щи Ш гавички, Сместа се задушава до готовност и се под 
Щука (уиле ЗЕ в) а пе черен пипер, потапят се в брашно и се изпържват до Сол 15 15 15 15 правя с др ОСио нарязан магланоз 
кожд и кости) зае | 1675 05 - готовносг. В същата мазнина се изпържват доматите, Череи пипер 15 15 15 15 При поднасини рибата се тарийра с нарсии в урто 
и: Па ОД 3132 | 1815 2085 | 1250 обелени и нарязани па четири. Лик зи 26) Хо | 9 (ии заугупинин зепенчаини 
ТЕ зи й | При поднасяне рибата се гарнира с пържени ло- Еернитнра : : 
И ф, ш 200 200 мати, варени картофи и клонки магдапоз. та, Кво Ф) оо 
Ура , 60 (0 (рец. Хе Дева 
Домати 1330 | 998 1330 | 998 Добив, 2: 1500000. тофорзоод 
пуши 50 33 0135 Тегло на една 
ро дунер 1 13 БамЕ порция, г: | 1507300 (ооаоо 
490 








1020. Маринована пържена риба 



















































































Химичен състав на едпа порция (без гарнитура). г: 

| вариант: Б - 29.4 (в т.ч. жив. - 20.8), М- 36,9 (в 
т.ч. раст. - 30,3); В- 17,8; СВ - 89,5; кДж - 2243 (ккад 
- 536,7). 

И вариант: Б - 20,0(в т.ч. жив. - 17,9), М-29.5 (в 
т.ч. раст. - 25,); В- 171; СВ - 89,1, кДж - 1752 (ккад 
- 426.5). 


В сгорещената мазнина се запържват едро варя- 
заният лук и доматеното шоре до сипкавост. Прибавя 
се брашното и след като се запържи, се разрежда с 
рибен бульон. Полученият сос се вари около 20 мину- 
ти при тихо кипене, Към края се прибавят подправки- 
те - нарязани скилидки чесън, черси пипер, дафинов 
лист, бахар, карамфил, сол, захар и оцет. 

Изпържените порции риба сс подреждат в подхо- 
дяши съдове, заливат се с готовата марината и се заг- 
ряват до кипване. 

Може да се сервират и охладени. 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

1 вариант: Б - 28,0 (в т.ч. жив. - 26,8); М- 21.8 (в 
тч. раст. - 15,2); В- 8,3, СВ- 61,7; кДж- 1468 (ккал - 
351). 

П варизит: Б - 18,8 (в т.ч. жив. - 17,9), М- 14,6 (в 
т.ч. раст. - 10,2); В - 6,08; СВ - 42,5; кДж - 992 (ккал - 
237). 


Рибните филега се нарязват на порции, поръсват 
се със сол и черен пипер. Панират се в брашно и се 
изпържват в сгорещена мазнина. 

При поднасяне рибата се гарнира с варени карто- 


фи, поръсени с дребно нарязан магданоз, и парче ли 
мон. 


1 варнант П вариант 
Продукти Бругно Нетно| Готов |Брутнс Нето|Готов 
за 10 поршии тегло. | тегло.| вид. | тегло, | тегло, | вид, 
Пържена риба 
(рец. Хе 1020) 1500 И 
Слъпчогпелово 
масло 1501. 150 1501 150 
Брашно 04 юрю 
Чесън и5р 90 и 90 
Оце 150 180 150 150 
Рибен бульон 30 1390 350 150 
Сол Бр 1 5 ъ 
Черен пипер 154 1 Ир чво 
Рахар 051 0, 05 05 
Карамфил 034 05 051 05 
Дафинов лист 0303 мр 
Захар ар» 0 3 
Доматецо пюре хо 30 30 
Лук 1804 150 1801 150 
Гарнитура 
(ред. Хе 115) Д 1000 | 1500 
Добив. е: 1500/3000 1000/3000 
Тегло на една 
порция, г: | 1503800 100/300 
1027. Пържепо филе от риба 
1 1 париант П вариант 
Продукти 
за Пнорит Ре пежо зна, Надолу зиа, 
е е е е г: 2 
| 2 ра ра Бъ еи 
Амур 1833) 124 
4583 1 1973 | 1500 1305 | 1282 1 1000 
- Бяла риба 1833) 122) 
4583 1 1923 3055 | 1282 
- Толстолоб 1833) 1222 
4583 | 1933 3055 | 1282 
- Шаран (филе без 1833) 1224 
кожа и кости) 4583 | 1923 3055 1 1283 
- Есетра (филе ез Ши 149 
кожа и кости) 2662 1 1807 1735 | 1205 
- Пъструга (филе Шш 1144) 
без кожа н кости) | 2602 1 1807 1735 | 1205 
- Моруна (филе) 159 1274 
3080 1 2000 2053 1 1343 
- Сом (филе без 1858) 1239) 
кожа и кости) 387 | 1948 2581 | 1299 
Слъйчогледово з 
масло 150 150 200 200 
Брашно 99 90 0: 0 
Сол В 25 15 | 15 












































Пощ сТа ти Ел ет 

| Черси пипер 15 15 Г 19 15 
Гариитура 
(ре. Хе 161) 130 . 1800 
Лимой 21 | зо | зор зи 200 200 
Магданоз 9 4 9 5 
Добив, г: 1500/3000 1000/8000 
Тегло на една Т 

| порция, г 1500800 || 100300 








1028. Пържено филе от риба по румънски 














1 вариант | 


1 варкант 


Химичен състав на сдна порция (без гариитура). г: 















































































:Б- „- 20,), М- 994 (в 
Продукти Брутво Нетно Готов Брутно Нетно Готов Е плени а в я. Е а т: в - 3020 (ккал 
за 10 порции тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, ис и 8), 25 » 

; я +, 1 : ра Б- 203 (в тъч. жив. - 186 М - 521 (и 
Вайвнел е ци Та и пас 417: В- 12,3; СВ - 95,7; кДж - 2632 (ккал 
без кожа и кости) | 4583 | 1923 1 1500 3055 В. 1000 А Я е : „1 Ер 

1 145 е 
А Я 2600 и 15 пе Рибинте филета се нарязват на порцни аи со 
- Моруча (филе без 1900) 1273) мажа, поръсват се със сол и черен пипер, Ше гес 
кожа и хрущяли) 3080 | 2000 2053 | 1333 брашно и се изпържват В сгорещена Преки, ; « 
Към гоговата майонеза се присавят обелсните и 

Е. и 1785 1190) нарязани на жулиен краставици, счуканият чесън, тор“ 
пр Е: 1280 | 1250 чицата, нарязаните на дребно магданоз и копър. 
с ша е При поднасяне рибите филета сс гарнират с ва- 
СД ие: 150 | 150 200 200 рени картофи и лимон, а СОСЪТ се поднася отделно и 
масло ; 

Брашно 901 90 6 60 сосиера. 

Краставици 30 249 310 | 249 

Чесън 101 18 щШ 16 

Майопеза (про- 

мишлево пронз- 

зодство) 4001 400 4001 400 

Горчица 99 9 9 

Черсн пипер 51 1 1 4 

Сол 5 1 ври 

Магданоз 401 38 юс | #4 28 сос 

Копър 0 8104 за 800 

Димон зи | 200 | 200 20 200 200 

Гарнитура 

(рец. Ме 167) (Ва щ| 1000 
| Добив, г: Г 1500)8000 тообдосо 

Тегло ца една 
| порция. г: | 150/300 100/300 








аА09 











1029. Пържено филе от риба със сос по донски 













































































































































































































| Нибеаант 
ЕТО стаг деаванаи. 
ТУ Енирцият 1 варичит Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: | „Слъшогледово 
: роти Е оогове - Дои | тт - 2004 200 
Продукти я Неа ; Та г 1 вариант: Б- 28,2 (в т.ч. жив. - 26,8); М-21,8(а |! масло 150 150 2 
за 0 пори Ре тела | вид тела етапи | тъч. расть - 18,2): В- 1.9; СВ - 61,6; кДж - 1464 (кал - | Брашшо 0 | 90 юо| 6 
2 Н 2 2 2 2 350). д | Бядо вино 1001 100 100 100 
Бала риба (филе 1 13) са 1220) П вариант: Б - 18, (в т.ч. жив. - 17,8); М- 14,5 (в | Магдапоз 50 35 50 3 
без кожа н кости) | 4583 | 1923 1 1500 | 3088 | 1282 | 1000 | 1ч. раст. - 100): В - 5.7: СВ - 42); кДж - 987 (ккал- 1 | Сол Бра Бр В 
- Есетра (филе без ту 144 236). | Черви пипер 15 15 1515 
с 1 
кожа и кости) 2602 1 1807 1135 | 1205 Нарязаните порции от рибинте филета се поръсва“ Гаришура 1300 00 
- Моруна (филс без 10) ра) със сол и черен пипер, панират се в брашно и се из- (ре. 2» 154, 161) 200 7 200 
кожа и хрушяли) | 3080 1 2000 2053 1 1333 пържват в сгорещена мазнина. В същата мазнина сс | Лимоп 21 200 211 200 
- Мерлуза (филе я задушават обелените и настъргани на ренде домати, | Добив, г: 1500/3000 1000/3000 
бет кояарискости: 1789) 1190) нарязаният магданоз, чесънът, солта, черният пипер, | Тегло на една 
замразено) 1919 | 1875 1280 | 1250 захарта и лютите чушки. Сместа се залива с рибен бу- |! порция, г: 150/800 100/300 
- Сом (филе без 1557 1239) льоц. Кипва се до сгъстяване и се отстранява. : 
кожа и кости) 3871 | 1948 2881 | 1299 При поднасяне рибните филета се гарпират сва- | 1031. Филе от риба по хлебарски 
Слънчогледово ВИ леи ери рени картофи и се заливат с готовия сос. | ста пере Химичен състав на една порция (03 И Ур. г: 
масло 2 ; 5. т.ч. жив. - 20.86) М - 10,2 (в 
Чес 99 | в | Проди Болифненортоерриифиетордие опа пази, во АЕ, СВ. М5А:КДк 2597 ки 
Оцет Ю 0 10 Ю : за 0 порцик тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, ноща 1555), В- 46,0; РИБИ пана, 
е | 2 2 2 г ЕА - пе 
Брашно юр 90 0| 60 бира а 222) П вариаит: Б- 23,9 (в т.ч. жив. - 17.9), га 6.0 (в 
Магданоз 40 28 40 28 : мур (филе к: се :В- : СВ - 91.6; кДж - 1433 (ккал 
Са г Ба 31 515 ! кожа и кости) 4583 | 1923 1 1500 | 3054 1126821 1000 ши саацеи (а 
Черве ; 400 | 300 400 | 300 Е 1 Бяла риба (филе 1833) 2 | : 
се Дици сос сос | без кожа и кости) | 4583 | 1923 3055 1 1282 Рибните филета се парязват на порпин, поръсват 
червени домати 300 300 | 5001 3001 300 500 | - Толстолоб (филе 1834 1222) се със сол и черен пипер, папират се в СрАШНО и е 
ъ 5 | без кожа и кости) | 4583 | 1923 3055 1 1282 изпържват в сгорещена мазнина до полуготовност. 
Люти пиперки 6 5 6 5 : ез кожа и ; нки колелца и в 
Черев пипер 19 ЛЪ 15 15 | - Шаран (филе без 1833) 1222) Обелените картофи се нарязват на тънки ко ща 
Г: ! с - 3 е | кожа и кости) 4583 | 1923 1055 | 1282 порционни. огнеупорни съдове или тави се поставят 
НИ я а срвери ; тт) 145) рибната мазнина, част от маслото и картофите. Посо- 
(ри 1 : Е | с 2602 | 1807 1735 | 1205 ляват се и се задушават на фурна до готовност. 
Добив. г: 1500/3000 1000/3000 уа е | 145) Върху омекналите картофи се слагат нарязаните 
Тегло на една Е Тунариа (филе звбо | тво 173 | 1205 магданоз, копър, стритият чесън и порционните пар- 
порция, г: 150800 || 1008300 бенсяата кое! он) ра) чета риба. Поръсва се галета, поставят сс парченца 
203 | 1333 лимон, масло и ястието се запича на фурна до готов- 
1030. пърже филв.от риб - Моруна (филе) | 3080 | 2000 али 
. Пържено в-от риба по воденичарски | - Сом (филе без 1856) 1239) Ако с приготвено в порииолен съд, се поднася за 
Т вариант П вариант Химичен състав на сдна порция (без гарнитура), г: кожа и кости) За | 1948 2581 | 1299 баце нрИй. 
Продукти Боти детпо ебвоо Врртнц тие ратан Г вариант: Б - 28,0 (в т.ч. жив. - 26,8); М- 21,8 (в Слънчогледопо 1501 150 150 150 
за О порции егло, тегло, вид, тегло, |тегло,| вид, | Т.Ч. раст.- 15,2) В- 8,5, СВ - 61,9; кДж- 1472 (ккал - масло 
2 а г г 352). Краве масло 100 100 10 100 
: 1 2 та 4 5 И вариант: Б - 18,8 (в т.ч. жив. - 17,8); М - 14,6 (в : Брашво 9040790 60 60 
Била риба (филе 183у т.ч. раст. - 10,2); В- 6,3; СВ - 42,6; кДж - 996 (кал- | Картофи 1700 | 1275 1700 | 1275 
0сз кожа и кости) | 4583 | 1923 1 1500 | 3055 238). : Магцацоз 501 35 50 35 
Есегра (филе без ШИ Рибните филета се нарязват на порции, поръсват ; Голета 100 1 100 Щи ши 
кожа и кости) 2602 1807 1735 се със сол и черен пипер, панират се в брашно исе | Сол Бр Ви 
Моруна (филе без 1910/ изпържват в сгорещена мазнина. В същата мазнина се 1 Черен пипер 15 15 | Да 
кожа и хрущяли) | 3080 2000 2053 задушава нарязаннят магданоз, залива се с бялото вино | Чесъй 24 20 3 И 
Мерлуза (филе с и се подправя със сол и черен пипер. Копър 21 35 оръ 
кожа без кости, 1784) При поднасяне рибата се гарнира с варени карто- Доби, с: 1400000 1002500 
Здмразена) 1919 | 1875 1280 фи, задушени моркови и лимон, залива се с приготве- "Тегло на аре Ее 
Сом (филе без ния сос. порция, с: 1500 100750 
кожа и кости, 1858) Био ЕДкие 
замразена) 7 | 1948 2581 
Скумрич (филе: 
(ез кожа и кости, 1900) 
амразено) 204 | 2000 1369 
ЗеЩАва ад. ааа аа ; 
500 


Ум) 














1) 2. филе оо риф 

















Прочукти Бруло Иетно Готов. 
за Г порици гсгло. а тегло, г ВИД. е 
Бяла риоа (фище Оса кожа и ЮФ мм 
кости) 3055 1262 1000 
- Есетра (филе осз кожа и 1145 
кости) Е 1735 1205 
- Морупа (филе без кожа и А 
хрушяли) 2083 133 
Брашно 6 60 
Сдънчогледово масло 150 10 
Сол 5 15 
Черси пипер 15 15 
За плънката: 
Лук 240 24 
Гъби стерилизирапи 000 300 
Сос от печено (рец. Хе 6) 20 2 
Сметана 250 250 
Холанлски сос (рец. Хо 79) 30 30 
Капиашал 3 4 
Г арингура (рещ. Хо 161) 
Миданоз 40 И: 1000 
Хелена салата. 40 |. и 
Добив, «: | 1000/3000 
Тегло на една порция, г: 100/300 
































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порини тегло. г | тегло. с | вид.г 
Есетра (филе без кожа) 2600 ту 1500 
- Пъструга (филе без кожа) 2600 1807 
ту 
- Моруна (филе) 3081 1807 
190) 
- Мерлуза (филе с кожа) ДИ 2000 
1765) 
- Сам (филе без кожа) 3871 1875 
1858/ 
Слънчогледово масло 150 1948 
Сол 15 15 
Черен шшер 15 15 
Лук 20 150 
(ерилизирани гъби 200 150 
Браишо 90 100 
Скариди консерва 141 90 
Фостъчени ядки (печени 120 
и обелени) 102 100 
Лимоп 05 100 
Доматено-риосн сос 
(рец. Мо 70) 500 
Гаринтура (рец. Хе 154, 161) - - 1500 
Магланоз 4 д 
| Добип. В “ |, 15 0О/З5ВО. 
| Тело иа сдна порция. г: 1503850 








502 


за Морски вълни 


Химичен състав на сдна порция (без гарнитура), г: 
Р- 284 (т.ч. жив. - 19.) М- 283 (вт.ч. раст. - 15), 
В- 6.9; СВ - 61,0; кДж.- 1583 (ккал - 379) 


Рибиите филета сс нарязват на порции, поръсват 
се със сол и черен пипер, панират се в брашно и се 
пържат ло полуготовност. 

В рибната мазцина се залушават дребно наряза- 
пият лук и нарязаните гъби. Прибавят се сосът от пе- 
чсно, сметаната и подправките - сол, черен пипер и 
парязан магданоз. : 

В огнеупорси съд или плато се поставят рибните 
филета, покриват се с гъбената смес, заливат се Схо- 
ландски сос. поръсват се с кашкавал и се запичат в 
слектрогрил или силно загрята фурна. 

При поднасяне се прибавя гариитура варени кар- 
тофи и магданоз или зелена салата. 


033. филе от риба по моряшки 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б-33,7 (в т.ч. жип. - 31,5); М- 41,2 (вт.ч. раст. - 20,2); 
В- 143; СВ - 100.4; кДж - 2578 (ккал - 617). 


Оформените рибни филста се поръсват със соли 
череп пипер, панират се в брашно и се изпържват. 

В същата мазнина се изпържва дребно нарязани: 
ят лук, нарязаните гъби и скаридите. Прибавят се го- 
товият сос и фъстъците. 

При сервиране филетата сс заливат със соса и се 


гарнират с варени картофи и задушени моркови, кръгче 
лимон и клонка магданоз. 













ПР филе от риба със сос Виктория 




















Пролукан Брмин | Незио | Готой 
зи 1) порции тегло тегло и пил. и 
Калкаи (финес бел кожа и И 
кости) 104 и 1500 
- Бяла риба (филе Оса кожа и 1 
кости) 1825 0 
- Сом (филе са кожа и кости) 144) 
3000 65 
Брашно Ш Ш 
Слънчогледово масло 150 150 
Белтъци (1 0р. х 25 г) 175 175 
Сол 15 5 
Череш пипер 1,5 15 
Магданоз (копър) 45 30 
Лимон 15 100 
Сос Виктория (рец. Жо 41) 500 
Гарнитура (ред. Ж 154, 161)“ - - 1500 
Добив, г: 1500/8500 
| Тегло на една порция, г: | 150/350 








Химичен състав на една порция (без гариитура). г: 
Б- 28.0 (вт.ч. жив. - 27.0: М- 20, (в т.ч. раст. - 151); 
в-9,в; СВ - 76,2: кДж - 1407 (ккал - 337). 


Оформените филета без кожа и кости се поръсват 
със сол и череи пипер и се панират последователно в 
брашно и полуразбити белтъци. Изпържват се ло го- 
товност. 

Ястието се оформя, като филетата се заливат със 
сос Виктория и се гарнират с картофи с масло. заду- 
шени моркови, кръгче лимон и клонка магданоз 
(копър). р 


1035. Филе от риба по несебърски 



















































1 вариант е П вариант 
Продукти Брутид Нетно | Готов Брутво Нетно | Готоп 
за 10 порцин тегло, аи тегло, | тегло, | вид, 
г е е г е 
Бяла риба (филе | 18 1900 | 1220) 
без кожа и кости) | 4583 | 1923 3050 1280 
- Есетра (филе без т1 145 
кожа и кости) 2600 | 1807 1735 | 1205 
- Моруна (филе без 19Щ) А) 
кожа и хрущяли) | 3081120 2053 4 1333 
Слънчогледово 
масло 2001 200 200 200 
Сметана 2001200 200 200 
Шунка 156. 150 156 | 150 
Стсрилизирани сос 
гъби 4001 2001 5001 400 200 
Лук 1201 100 120 100 
Бадемови ядки 10 100 пор 100 
Брашно 90 90 60 60 
Белсни стерилизи- 
рани домати 100 100 1001100 
Сол 15 15 Бр 5 
Черен пипер 55 13 мр 15 
Бяло ВИНО 100 100 1001 100 
Копър (магданоз) | 60 42 014 
Тарнитура 800 
(ред, Хо 154, 161) 
Зелена салата 0» 
Лимон 201 20 | 
Добив, г; 1500/3000 100 
Тегло на една 
| порция, г: 150/300 ИА 

















Кимичен състав на една порция (без гарнитура). г: 

Т вариант: Б - 36,2 (в т.ч. жив. - 30,7), М- 450 (в 
т.ч. раст. - 31,7), В- 14,3; СВ - 103,3; кДж - 2078 (ккал 
- 640). 

П вариант: Б - 27,0 (вт.ч. жив. - 21,8); М- 332 (а 
т.ч. раст. - 21,6); В- 12,1; СВ - 79,0; кДж - 2033 (ккал 
- 486). 


Рибните филета се нарязват на порции, поръсват 
се със сол и черен пипер, напръскват сс с Ояло вино и 
се заливат със сметана. Така престоягат в хлалилник 
около едик час. Порциите се панират в брашно и сс 
изпържват в сгорещена мазинна. 

В същата мазпина след изваждане на рибата сс 
запържват дребно нарязаният лук, нарязаните иа дреб 
ни кубчета шунка и гъби. Прибавят се обелените и 
пакълцапи бадеми, нарязаните домати, сметаната, Оя- 
лото вино и копърът (магдапозът). Ако с необходимо, 
се прибавя малко рибен бульов. Сосът кипва и се ог: 
странява. 

При поднасяне рибата се поставя в поршиоипи 
чипии или плата, залива се с готовия сос и се гарнира 
с варени картофи, задушени моркови. зслена салата н 
лимон. 




















Продукти 
























































































- : ; х 1 ; 1 пера 1 Химичеп състав на една порция (без гарнитура). г: 
ма 9 пори щ 1 тегло. г Щ | Продукти | (еточре ед зсняте суне Гани вариант: Б - 331 (в т.ч. жив. - 31,9); М.- 303 (в 
Била риба филе | 1300) | ГО за Ша и Ке реа На. азоуПаво о. аи - 155); В- 7,8; СВ - 82, кДж - 1878 (ккал 
3250 1360 1200 Рибиите филета се нарязват на порции, добре | то сгварелинен БОД ее ш < - 1 я Неленииа м- 
Тест филе 1300) оформени като шницели. Обриседа се се и Неа | “Моруна (филе) 3080 Н 1500 | 2053 1127371 190 щ ит Е аа н са 4 я ика 
1970 1360 1200 | пипер, панират се последователно в брашно, яйца, га- 2000 133 - раст.- иррса с БДЖ (кк 
Моруна фиме 1300/ лета и отново в яйца, пържат се в маслена баня. | Брашно 901 90 60 900 ) 
2100 1360 1200 При поднасяне върху всяка порция се поставя пар- Слънчогледовд От почистеното рибно филе се оформят бифиени 
Мердуне филе 1300) чение краве масло и се гарнира с предвидената гарни- масло 1501 150 2001 200 с овална форма. Поръсват се със сол и черси иимер, 
и 1960 1200 тура. 2) Кравс масло Хо 09 панират се в брашно и сс изпъряоваи до готовиост 
Слънчогленово. маспо 200 200 Доматено рибеп Лукът се нарязва на филийки и се изпържна ме заща 
Брашно И) и Г сос (рец. Ю 10) 500 50| та мазнина след изваждането на бифтеците 
Яние (12 бр) (000 480 : Сол 15 15 15 15 При поднасяне бифтекът се залива с доматен ри 
Апети 120 120 Череп пипер 15 15 15 1, бен сос, поставя се изпърженият луки се полива < ри 
ЪВА 5 5 ; Лук 1001084 1001734 топено краве масло. От двете страни се оформя. гар 
Черен пипер 13 15 : Гарнитура нитурата от варени картофи, задушени моркови, зле” 
Кране масло 5) 50 (рец. 0 154,.161) 800 1300 на салата и лимон. 
зринтура (рец. М 104) 1700 Лимон 1051 1001 1001 105 1001 100 
Пимон 105 100 100 Зелена салата 401 30 0» 
Зейенд. сйлати АШИАШеЕВЕЦИ Добив, г: та 1008000 
Додни С 12003000 Тегло на една 
егло на една порция, # 1203800 порция, 2: | 150/300 1003800 


1037. Папирано филе от риба и белтък 























1030. медальони от риба с гъбен сос 


























































































































У парна ДОП варнант Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: Гвариант П вариант Сен по ел Орк аи ( 
Пропужчи гъгофезвеков ещрета ин, Т вариант: Б- 25,3 (в т.ч. жив. - 24,3); М- 20, Т вариант: Бо 371 (В Т.Ч. ЖИВ. ЗЗМА Оре 
ма 10 пориии и ЦиИе ПИ Бругфистно Дои аа ти ще а дет Ан а пи Вар са ПАН и Ра Виа а Е -18,6); В- 40,7; СВ - 1202, кДж - 2897 (ккал 
! па а г г 324). 3 г г г г 2 2 - В А 
Вана риби (филе ТИ 1020) Пвариант: Б - 17,2 (в т.ч. жив. - 163); М - 139 (в Морупа (риф | 3080 |лому | 15оо | 208з | 1273/ | 100 Иваризит: Б-- 28,0 (в т.ч. жив. Кореа 
боужака изижа | 3824 | ТО 1 1500 |. 2850 | 1140 т.ч. раст. - 10,2), В - 6,1; СВ - 401; кДж- 937 (ккал - 2000 133 та. раст. - 108): В - 38,5; СВ 984: кДж - 2311 (кал 
Еовура (филе бел ТХ 1020 224). Брашно 90 90 60 60 - 554). 
кожа и кости) 220 0 1550 | 140 Порционните филета риба се поръсват със сол и Слънчогледово От рибното филе се оформят медапьбни, поръсъа 
Моруня (фини черен пипер, панират се в брашно, потапят се в леко масло 150 150 2001 200 се със сол и черен пипер, потапят се в брашно и се 
Перуника и хрущин Ш 1020) разбити белтъци и се пържат в сгорещено слънчогле- Краве масло о 9 929 изпържват в сгорещената мазнина. Готовите медали“ 
они) А | то 1650. 1.140 дово масло. Поднасят се с гарнитура варени картофи, Рибен сос с гъби они се поставят върху панирано с яйца и изпържено 
Ср Иде без ду 980) задушени моркови, лимон и клончета магданоз. (ред, Ж. 50) 500 80| канапе отхляб. От двете страни се оформя предвилс- 
фаив ро рвъи) (оро | 134 2040 | 1090 соя 15 15 15 15 ната гарнитура, а върху медальоните се залива гъбеп 
Миз 15) (оо) Черев пипер 154 15 15 13 сос. Най-отгоре се полива разтопено краве масло. 
| улю | го 130 | 1140 Хлиб во | 500 600 | 500 
Брин Юра Т; Ят (0,5;26р) | 125 100 | 80 
6 зивонедецова Гарнитура 
навно 150 | 150 200 (рец. Мо 154, 161) 800 1300 
белтъци (1, У бр.) Пр 115 125 Зелепа салата 40 30 40 30 
Со В 5 Ликон 20 | 200 | 200 29 200 | 200 
Черен инер Те 15 15 Добив, г: 1500/8500 1 1008500 | 
| ЧЕТ 0) 1300 Тегло на една 
рец 4, 16 3 д: 5 
Могданод Ар у : порция, г: ии 1500850 | 1008350 
Пимой 20 200 2001210 
Цобни » „1508000 |. 1000/3000 Панираната риба се пържи в маслена баня. Тем- 
Тегло пй еми пературата на мазнината преди пърмсенето тряд- 
пориищ, и 150/300 1007800 | ва да бъде 170 - 180 “С. 








Чи 
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1040. Рамстек от риба 


























Прочукаи Бруно ро Нетно | Готов 
за 1 пори гсгло. а тегло. г вил. е 
Моруна (филе) ми | 1530) 1200 
1600 
- Есетра (филс) 2080 1370) 
1445 
Брашно Ш) Ш 
Слънчогледово масло 19 150 
Краве масло 50 50 
Бял рибен сос с бяло вино 
(рец. Хо 19) - - 400 
Пържен лук за рамстек 
(рец. Ж 167) 200 
Сол 15 5 
Черен пипер 15 15 
Гаривтура (ре. Хе 154, 161) 1000 
Лимон 105 100 100 
Зелена салата 4 ж 
Добив, г: пт дооаошо 
Тегло ца сдна порция, «: в 1207390 





Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 284 (вт.ч. жив. - 25,6); М- 38.8 (вт.ч. раст. - 21.) 
В- 17.6; СВ - 93,9; кДж - 2296 (ккал - 5494) 


, 

Филетата се нарязват на порции с формата на рам- 
стек (елипсовидна). Поръсват се със сол и черен пи- 
пер, потапят се в брашно и се пържат в сгорещеца 
мазнина до готовност. 

Поднасят се полети с рибен сос, върху тях лук за 
рамстек. 

Гарнират се сварени картофи, задушени моркови, 
зелена салата и лимон. 

Върху рибата се полива разтопено краве масло. 


1041. Шницел от риба по виенски 





























Пролукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г тегло. с |. вид, 2 
Морупа (филе) 1610 1000) 1200 
136 
- Есетра (филе) 1520 1000) 
136 
- Сом (филе) 1960 940) 
1300 
Брашно 60 00 
Яйиа (5 бр.) 250 2 
Галета 120 120 
Слънчогледово масло 20 2 
Краве масло 50 5 
(Сол 5 15 
Черси иниер 1,5 15 
ТГарнятура (рец. Хо 152) - - 1300 
Лимон 210 20) 200 
„Зелена салата 40 | 30 
Добив. г: 2008000 
Тегло на една поршия, г: 120/300 
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Химичен състав на една порция (6бсз гарнитура), г: 
Б- 215 (вт.ч. жив. - 19,3), М - 32,9 (вт.ч. раст. - 20,4); 
В- 151; СВ - 76,5; кДж - 1890 (ккал - 452). 


Рибните филета се нарязват според грамажа н се 
оформят на шницели. Поръсват се със сол н черен 
пипер, потапят се в брашно, разбити яйца и галета. 

Ог едната страпа на шницелите се очертават ром- 
боиди с тъпата страна на кухненски нож. При пържене 
шницелите се изпържват най-напред от тази страна. 

Готовите шяицели се гарнират с пържени карто- 
фи, лимон и зелена салата, поливат се с разтопено 
масло. 


| 


Дродукги 
за 10) порции 





ПИО. шШошшел от риба с яйце 


Бруно 


Пеги 
тегло, е 





Готой 
вид. и 


1200 

















Моруна (филе) ми 1 
1000 
ГЕссъра (филс) 20 1375) 
1445 
Слънчогледово масло 150 150 
Краве. масло 20 » 
Яйца (10 бр.) 50 400 
Брашио Ш Щ 
Сол 15 15 
Черен пипер 15 15 
Рибси сос с бяло вино 
(рец. Хо 39) - - 400 
Гарнитура (рец. Хе 154, 161) Е - 1000 
Лимон 105 100 
Зелена салата И! 0 2» 
Добив, г: 1200800 
Тегло на една порция, г: 120/300 





Химичеп състав на едпа порция (без гарнитура), г: 
Б- 325 (вт. жив. - 30,8); М - 39.0 (в1.ч. раст. - 15.23; 
В- 10; СВ - 84.7; кДж - 2284 (ккап - 547). 


От рибийте филета се оформят шницелите. като 
леко се начукват, докато придобият слипсовилна фор- 
ма. Поръсват се със сол и череп пипер, потапят се в 
брашно и се пържат в сгорещсна мазнина до готов 
ност. 

Шницелите сс поставят в подходяш съд, поливат 
се с рибения сос и се гарпират с предвилената гар 
нитура. Върху всеки шницел се поставя по Гор. яйце, 
изпържено на ока. Най-отгоре сс полива разтоиено 
краве масло. 


1043. Шницел от риба све сос Венеция 


























Продукти (Е Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | пид,г 
| Есстра (филе) 2080198 1200 
1445 
- Моруна (филе) 4и 1530) 
1600 
Слънчогледово масло 150 150 
Брашно Ц! Ци 
Сол Б 5 
Черен пипер 15 15 
Моркови 025 500 
Копър 50 35 
Лимоп 105 100 
Сос Венеция (рец. Хо 84) - - 500 
роми (рец. Жо 161) - - 1000 
Добив, г: 12008200 
Тегло на сдна порция, 2: 4, 120/320 





Химичен състав на една порция (Ос гарнитура), “ 
Б-27,2(в т.ч. жив. - 23,5); М - 59, (вт. ч. расг. 19.) 
В- 130; СВ - 115,6; кДж - 2920 (ккал - 670) 


От рибните филета сс оформят шпицели в сиин 
совидна форма. Поръсват се със сол и черен пипер, 
панират се в брашно и сс пържат в сгорещена мазни 
па от двете страни до зачервяване. 

Шиицелите се гарннрат с варени картофи с мас 
ло, прясно настъргани сурови моркови, лимои и клонка 
копър. 

Сосът се поднася в сосиера. 


«7? 

















Продукти 


















| 
| за 10 порцин Ба 
| Беетра (филе) 2040 | Вар 1200 
1445 
- Моруна (филе) 240 1530) 
1600 
Слънчотлелово масло 150 150 
Лук 240 1 
Стерилизирани гъби 300 150 
Стерилизирани домати 240 150 
Яйиа (10 бр. х 40 г нето) 
Горчища 20 20 
Брашно 90 9 
Магданоз 60 6 
Сол 5 5 
Черен пипер 13 13 
Лимоч 105 100 
Гарнитура (рец. Хе 175, 176) - - 1500 
| Добив, г: 1200/3200 
Тегло на една порция, г: 120/320 








т.ч. жив. - 27,3); М- 371 (в т.ч. ра 


в 
6; СВ - 82,6; кДж - 2065 (ккал - 494). 





Рибните филета се нарязват по 2 броя и порция, 
Начукват се леко и се поръсват със сол и черен пипер. 
Намазват се с горчица. Върху всяко филе се поставя 
предварително приготвена задушена смес от лук, гъби, 
домати, твърдо сварени пастъргани яйца и дребно на- 
рязан магданоз. 

Филетата се завиват на рула. Панират се п бращ- 
но и яйца и се изпържват до готовност. 

Изпържените филета се поставят в порционен съд 


и се гарнират с картофено и спаначено пюре и кръгче 
лимон. “ 


1048. Руладини по моравски 





| варнант 


1) варна! 





пт 























Во рупид Нетно| Готов Брутно| Нстно | Готов 
гегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 
г 2 е # 2 
Есетра (филе) 2279 1150471 1500 1 1418 | 9367 | 1000 
1704 1136 
Моруна (филе) 2426 | 1504) 1509 1 936/ 
1704 1136 
Сом (филе) 2980 | 1430/ 1840 | 587/ 
1830 1067 
Мерлуза (филе) 1 167Е 1 150 1040 | 936) 
Пи 1136 
Брани 900 90 9010790 
Лица (Ю бр. +: 4 бр. 
белтъци) 500 | 400 500 400 
(С лънчогледово 
маедо 200 200 2001 200 
Сод 15 15 15 15 
Черви пипер 184 14 1514 #5 
Г аризтура 
(рещ, Жо 154, 161) - 1140014 - 1900 
Лимоп 1051001 1001051 100 
Магданоз 9 5 0 3 
Доднв, г: 1500/3000 1000000 
Тегло на една к 
порция, г: 150/800 100/300 
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Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

| вариант: Б - 30,9 (в т.ч. жив. - 29,4); М- 37,0 (в 
н.с раст. - 15,2);, В - 7,9; СВ - 79,3; кДж - 2000 (ккал - 
500). 


и вариант: Б- 21,А (в т.ч. жив. - 20,2); М- 254 (в 
Та раст. - 10,2)) В- 7,9; СВ - 58,0; кДж - 1488 (ккал - 
56). 


Рибните филета се нарязват и оформят като шни- 
цели и леко се начукват, за да придобият по - голяма 
повърхност и правоъгълна форма. Поръсват се със сол 
и черен липер и върху всеки щницел се поставя по ! бр. 
забулено яйце. Шницелът се завива, оформя се на руло, 
панира се в брашно и полуразбити белтъци и се нз- 
пържва. 

Готовите руладини сс разрязват напречно под 
наклон, за да сс вижда яйцето. При поднасяне се по- 
ставяг в чиния или плато и се гарнират с варени кар- 
тофи, задушени моркови, лимон и клончета магданоз." 


1) порини 













































































100 броя 




























Продукти Брутна Нетио | Готов Брутно| Нетно Готов 
тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, 
"Мерлуа 1000 | зо | зооо | 4500 
- Амур - непочис- 
тен 19571 900 9785 1 4500 
- Кайма - готова | 1040 | 1040 5200 
Бял хляб 2401 200 1200 
Прясно мляко 200 194 1000 
Слапина 1201 114 600 
Лук 120 101.120 бр. 600 
по 
Яйца (1.5; 1,5 бр.) 51 60|Мг.| 35 
Магланез 10 Т сурови 50 
Сод Вр 6 15 
Черен пипер 2 2 побба 10 
Дсвесил 0 8 | пър- | 50 
жени 
Брашно път 340 
Слънчогледово 
масло 2001 200 1000 
Гарнитура 
(рец. Жо 161) ; 1500 
"Полуфабрикат 1650 | 1200 
Лимон 210 200 
Зелена салата 40 30 
















































Добив, г: 1200/2900 
100 бр. по бг + 6000 
Тегло на сдна 
порция, 2: 120/290 
1047. Кълцан 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порция тегло, г | тегло, е ВИД, 2 
Мерлуза филе, замразено П0 1000 
- Готова рибла кайма 1000 1000 
Лимон (за сок) 100 40 1500 
Брашно 1 Щ 
Яйца (0 бр.) 50 400 
Галета 200 200 
Лук 50 4 
Магланоз 40 28 
Черги пипер 15 65 
Сол 5 5 
Свънчогледово масло 150 150 
Краве масло 50 Щ И 
Лимон 20 200 200 
Зелена салата 40 Е Щ 
Гариитура (рец. Хе 161) - 1500 
Добив, г: 1500/3250 
Тегло на една порция, г: | 150820 








. Пържени кюфтета от риба 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 20,6 (втч. жив. - 17.60); М - 343 (вт.ч. раст. - 20.5); 
В-19,9; СВ- 747, кДж - 2030 (ккал - 485). 


Рибата се почиства от костите и засдио със спа 
нината се смила на месомелачка с сдра решетка Смля 
ното месо се смесва със сигно нарязаните пук, магла 
ноз, девесил, накиснатия в прясно мляко хияо, яйца и 
останалите подправки и се оставя да огпежи в хла 
дилник 1 - 2 часа. 

От нея се оформят кюфтета, които се овалваг в 
брашното и се изпържват в сгорешената мазинна. 

Поднасят се с варени картофи, лимон и зелена 
салата. 

Забележка. Когато се използва готова кайма от риба, про- 


мишлено производство по ОН със сланина, тогава в кюфтетата 
ис се слагат сланина и сол. 


шницел от риба 


Химичен състав на една пориия (0ез гарнитура), г: 
Б- 26,3 (вт.ч.жив. - 22,9); М - 26,5 (вт. ч. раст. - 15.6); 
В-22,8; СВ - 719,8, кДж - 1860 (ккал - 446). 


Рибиите филета сс почистват от кожата н се на- 
рязват на парчета по 50 - 100 г. Прибавят се част от 
едро нарязания лук и солта, всичко се омесва добре и 
престоява в хладилник до 30 минути, след което се 
смила на месомелачка. Към смляното месо се приба- 
ВЯТ суровите жълтъци, НИМОНОВИЯТ СОК черния Г ПИ- 
пер и оспинимия г пук и маглапозф Всичко се омесва 
добре и от сместа се оформви ипипе ните  койнто се 
ПОТАНЯЕ И брашно, попури ити белтъни и ганета 


Пържиг се в сгорениена мазнина Попнасит ел 
варени картофи, гелена сапата но пимой 


Върху всеки шиицел се постави по зо ъраме вън но 





1048. Зрази по донски 
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Химичен състав на една порция (без гарпитура), г: 
Б- 20,8 (вт.ч. жив. - 195); М- 22, 1 (вт.ч. раст. - 153); 
В- 8,2; СВ - 59.8; кДж- 1363 (ккал - 325) ; 


Рибците филета се нарязват като шницели и леко 
се начукват. поръсват се със сол и черен пипер и върху 
Тях се поставя пълиеж, приготвен от дребно нарязан 
задушен лук, изрязани твърдо сварени яйца, магда- 
ноз, галета. Шницелите с плънката се завиват па рула, 
панпрат се сбрашно, леко разбити белтъци н сс па, 
в сгорещената мазнина до готовност. 

Поднасят се горещи, като се поливат с разтопено 
краве масло и сс гарцират с предвидената гарнитура. 


ржат 


Химичен състав па сдна порция (без гарнитура), г: 
Б- 444 (вт.ч. жив. - 44,2); М- 48,1 (т.ч. раст. - 151); 
В-1,7; СВ - 88,2; кДж - 2662 (ккал - 636) 


Почистената от кожата и костите риба се нарязва 
па парчета. Прибавят се сланината, също нарязана, 
солта. черният пипер, чубрицата и сгритият чесън. 
Всичко се омесва добре и се смила па месомелачка с 
едра решетка. Смляното месо се омесва много добре 
н с него се пълнят сатленки. 

Нарязват се на порции съобразно грамажа и се 
пържат в сгорешена мазнина до готовност. 


Поднасят се с варени картофи, зелена салата и 
ЛИМОН. 


Забележка. Наденичките може да се пекат и на скара. 


Пролхъти Бруно | Нето | Готов 
за 1) пориии оо ртеро.е | егло. е ВНА. е 
Мерлуза филе 1086 1000 
Амур (иепочистен) 2500 1000 
- Моруна (с глава без пътреш- 
пости) 1613 100 
- Есетра (непочистена) 1515 1000 
Слънчогледово масло 150 1У 
Брашно 00 и 
Яйиа (5 0.) 250 204 1300 
Лук 100 4 
Белтъци (3 бр.) 125 125 
Магданоз 40 И 
Талета 2 Х 
Сол 15 15 
Черен пипер 14 15 
Крапе масло КИ 50 50 
Лимони 210 200 200 
Зелена салата 40 Е Е 
Гаршитура (рец. Хо 161) - - 1500 
Добив, г: 1350/8050 
Тегно на слиа. порция, г: 1351300 
1040. Наденички от риба 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
14 10 пориии тегло. г тегло, г вила. е 
Мерлуза филе па 2460 
- Амур (непочистен) 615 2460 
- Топстолоб (непочистец) 615 2460 
Сланина з1 300 
Сол 15 
Черен пипер 1А 
Чубрица 5 
Чесъп 8 
Сатлекка 
Полуфабрикат 2057040 2000 
Слънчогледово масло 15 150 
Зелена салата 3 30 
Лимопи 20 #1 ж| 
Гариитура (рец. Хе161) | 1000 
Добив. г: 2000/8230 
Тегло на сдна порция, г: 200/320 











ОЛСОВЕОТ ПЕЧЕНА РИБА НА ФУРНА 





зная а ааа мана ен мезгвегелиткагиеит с-Звата г изъататВЕЛСТАННЕ ТДИ ВЕТЗЕССМАСИСИА. 


1030. Скумрия па фурна 


























| пуриана И париди ст 
Продукти Брутгна Иетно | Готой Брутпд Нетло Гетов 
за 10 порцин тегло, | тегло вид, | тегло, | тегло, | вид, 
„ Скумрия (испо- 
чистена) 2466 | 1705 1 1500 
Червсии домати 2220 | 1670 
Слънчогледово 
масло 1504 150 
Лимон 3 50 
Сол 15 15 
Черен пипер 19 | 155 
Магданоз 01 3 
Захар юрю 
Гарнитура 
(рец. 101) 500 1000 
Доби. г 1500/3000 1000000 
Тегло на една 
порция. г: 150/300 100/300 








1051. Риба с домати 
































































1 вариант п вариант 
Продукти Брут Нетно | Готов рокери Готов 
за 10 порции иа тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 
ше е 2 е е г 

Мерлуза (испочис- 1 
тена) 2595 1 1765 | 1500.11735 1 1180 1 1000 
- Сафрид (непо- 
чистен) 2203 | 1765 150 10 
- Скумрия (непо- 
чистена) 2486 | 1765 1956 | 1176 
Слънчогледово 
масло 150 150 200 200 
Лук 4801 403 480 403 
Моркови 1005780 1080 
Целина 90 #1 90 Ни 
Брашко юр » юрю 
Червеци домати 1070 802 1070 802 
Магданоз 9 5 50 35 
Череп пипер Вр 2 2 
Сол 515 Бр Ъ 
Захар юр 0 юр 0 
Дафинов лист мр | мр 0)! 
Доби. г: 1500/3000 | 1000/2500 
Тегло на една 
Порция. г: 1500800 | 100/250 


Химичен състав на сдна поршия (без гарнитура). и: 

| вариаит: Б - 32,2 (в т.ч. жив. - 104): М- 367 (и 
т.ч. раст. - 154); В- 7.6; СВ - 85.5: кДж - 2187 (ккал - 
522). 

Ц варпангт: Б- 22, (ит.ч. жив. - 20.58): М- 31 ив 
т.ч. раст. - 15,4); В- 7,5; СВ - 07.00; кДж - 1723 (ккал- 
411). 


Обелените и нарязани домати се поставят н гли 
пен съд и се поръсват със сол и захар. Върху тях се 
слага рибата почистена, цяла или нарязана на порции 
и осолена. Върху рибата сс подреждат филийки ли 
мон, полива се със слънчогледовото масло и се пече 
на фурна до готовност. 

Поднася се в съда, в който е приготвена, като се 
поръсва с дребно нарязап магданоз. 

Отделно се поднася гарнитура от варсии каргофи 


Химичеп състав па една порция, ше 

Г вариант: Б- 31, (в т.ч. жив. - 291); М 202 (и 
т.ч. раст. - 25,3); В- 9.6, СВ- 749: кДж - 1742 (ккам 
414). 

П вариант: Б- 21,7 (а т.ч. жив. - 195): М 
т.ч. раст. - 20,3), В-9,0; СВ- 586; кДж - 
324). 


2) 0 (и 
1357 (ккал 


Рибата се почиства от главата и вътрешшостите и 
се нарязва на порционни парчета. сафридът може и 
цял. Доматите се блапшират. обелват сс и сс нарязват 
на четири. Лукът, ситио нарязан, морковите и целина 
та, иастъргани на ренде, се задушават о мазнина. При 
бавя се брашното, предварително запечеко, разрежди 
се с рибен бульон. Добавят се ломатитс ин подправки 
те. Сместа се изсипва в тава. Нарязаната на порции 
или цяла риба се нарежда отгоре, притиска сс, за даи 
облее сосът, и се пече в умсрепа фурна по готовност 










































































































































































| | 
| - Морупа (пе | 
почистена) : 
- Пъстърва (непочистсна) Рибците фи: | 
ЕбатеИнЕТВ ки па фияста се нарязват на пор | 0 
| Е 
Пресин гъби аи враца подсолена вода рана аа | 10 1504 
ша НЕВА : се Ор 150 
Стерилизирани гъби реждат филий щ: намазани с масло, а около тях САД ин де: 9 3 
иа (5 бр.) рязани. пе Ве картофи - сварени, обслен ии сан 185 13 
Ди ърху рибата се постав чи ина- ! Сой ; Е 
и шени гъби ят запържен лу : --------- 5 5 
Картофи пара сн даи филийки от твърдо сварените И Добив. 4 ща 1508000 
Сол ва със сметанов с- Те с : --- 
Е нарязан м.: < сос, поръ гло на една --- 
Черен пипер СЕ реа ие черен пипер пар стон то порийч, г: 1503 
в фу я 5 асл Е-- 5 
Мегланеа ЕЕННЕ урна около 15 минути. ВеЛОИ 1800 | 100)250 
Сметанов сос , я се в съдовсте, В КОИТО СП 
; с (рец. Ко 68) щ риготвено: 1055. Пълн 
обив, «: 23 Е: 700 ен шаран с оре 
та хи 
с : я Продукти 
Тегло на едиа поршия, г: 1000/ 3000 Е за 10 порции Брутно Жимнавн 
----- 1003800 ; Дедо състав на едиа порция (бе: 
Шаран (непочистен) » Б- 28,6 (втлч. жив. - 27,4); рция (без гариитура), 
1053.3; : Орехи 20 В-2,7; СВ - 65,2; кД. ЕМ- 29 Др ч. расъ. - 22.) 
3.3. Запечено филе от риб; он 100 2 кДж - 1680 (ккал - 400). : 
Продувти - риба със сметана ПЕХОИНН ДЕН 45 Нарязаният на 
за 10 порцни Брутио | Нетно Слънчогледово масло на ма: и В дребно лук се изпържва в сгоре 
г тегло, г | тегло, Химичен състав на Лук 200 знина. Прибавят се изпал раление ер 
вт : Щ: 0. г е Е Дорацие алените аре 
Бяла риба - филе (непо- Б- 30, (вт.ч. ж дна порция (без гарниту ( 100 рязани па дребно ядки и хай пе. Срилпрана иде 
чистена) В- 48; СВ - ив. - 27,4); М - 394 (втмч. ра ре: ЕАИИ ядки, дребно наряза и хайвер, пакълцаните орехов 
де 4687 < 78,1; кДж - 2127 раст. - 25,6); Домати 100 арязаният копър. домат иа 
Есетра (непочистена) ше Р (ккал - 508). С 20 нарязани, солта и черният пипер доматите, обенени и 
- Моруна ( 2138 1807 ибните филета се пт, ш до изпаряване на т пипер. Сместа се задушан: 
руна (иепочистсна) шират нарязват на 5 с: 5 те на течността 01 ушана 
- Пъстърва -ф 3226 2000 трат във вряща подсолена во пи и се блан- Черев пипер я ният за пълнене ша та от домание. Продвидс 
; 1 - филе - а. 4 аран се ПАР гдвиде- 
пенрест (иепо а съд, напръскват се в. со оставят се в ог- Гринтура (рец. Ке 167) ; намазва се със ср рия измива се добре 
: ива С са оо м: ери щ 
Стъичослепоцо мас 3125 1825 5 ват се със сметаната, пиене на лимона, по- Лимоп 5 Вътрешността му се напълва ш масло и се посолява. 
Кране са ло 150 1 пипер, поръсват се с настърган ка а със сол и черен Зелена салата Е Поставя се в намазана см: Е: с плънката и се зашива. 
: 5 масло и се запичат и 1 кашкавал и разтог Добив, г: 40 рибен 6 масло тава, прибаня се ма; 
Сол 0 50 чат във фурна 1ено в, г: ульон и се пече на зя се малко 
Готовото риа. та 5 п те на фурна. 
Черси иниср 5 15 ястие се гарнира с варени картоф СО На сбий порция #5 1508000 ри поднасяне цялатизнарязан 
Е 3 аргофи. - нира и с язан ва пор зала 
Лимои (за сол) 13 13 15Щ800 ра с варени картофи, зелена чак и дан ба 
Галета 150 60 Забележка. П Е зиме 
; Е : а. Посочената раза прера 
Кумкрал 40 40 РА и след това аа - геза шарин, пос 
Суегии 5 я пиете пътрешностите. Главата може да ка, 
- нн пан Е 
Гаритура (рец, Ме 400 400 к 104 данилуричво рай 
а 1 160) У - Пълнен шаран в тест 
(орив, и. ----. Е Про БТ 
е, ОДук щ 
Тегло иа едиа порция, а 1500/3000 за м саит Брнна Нетво | Готов Химичен 
е + ло, 2 | тегло, г : : еи състав на слиз Е < 
лее 1509300 Шри (иепочистен) т вид, 2 г: Б- 339 (въч. жив. - памез (023 гарнитура) 
ук ; а 1815 160 | 21,9): В- 40.45; СВ ;М -ЗБеДи тял. раст. - 
5 и Б- 109 : Ач расата 
; 1054. Риба с картоф Пресни гъби 250 210 „5 кДас - 2382 (кал - 570) 
ас ртофи и бял ) Наряз : : 
зая сос Домат 215 200 рячаният на дреб 
Продукт | вариант ра 0 и За : мазнината. Приб: ребно лук се запържва в част 0 
САДеДИКУ сатангъ зали зариаит Хизичениярена риз 8 20 Вени ДеВИТ завят сс ситно нарязаните обсле аст от 
ри ОД, гло| Готол Брутн: 1 вйриалт В Ер една порция, г: Стънчогледово мас 5 0 а. тати и се задушават, докато се обелени чер- 
„|тегло, | вид, | тегло, |-гег; “Б- 9 (вт. г 4 с: асло 2 пм. Слага се ориз ти ви м се изпари волата 
: : ! г т.ч. раст. - 0); , ч. жив. - 29,7); М- 114 ( Стафиди 0 200 т ризът и се пържи 3- 3 лата 
пе Е и ; .-03); В - 361; В8-9 „ПД 74 (в вят се задушените г" ржи 3 - 3 минуги. Приба- 
ЕЕЦа риби 2 3 448). „БВ- 95,6; кДж - 1876 (кк р - Орекови 100 100 с ушените гъби, стафидите В рапа 
Мерлуза (не - 1 1.4 5 (ккал - “Урехови ядки ят копър, солта и 3 лите, дребно нарязани - 
а (пепочис- : р 1 : и черни рязапи 
пт пе П варианч: Б - 243 (вт.ч.я я Кор ц 100 и се залива с СЕВБНЕ яят пипер. Сместа се разбърква 
Сафрид (ис 2395 1 1768 1 1500. 1 1735 | ВК 106 парре дар 360; СВ - даз: Е 201); М- 174 (в Си : з 40 омеквацето на ориза Зивон, зодуиана «зе. орарурна до 
чистен) ае щ и щ: : 2 кДж.- 1697 (ккал - ! Череп пипер р 5 асатан а : а 
а 223 | 1168 Брашно 15 15 шарг „измит, намазан с мазнина 
И 26 5 Ри ; Панев а пазесче мазнина и лосоле 
Скумрия (шепо- 150 | 1180 ибата, почистена от главата и в ; Яйца (26 300 300 : От с напълва с готовата плънка щеш 
Одри ай нарязва на порционни 1 аи вътрешностите, се ро, 2 бр.) 100 ; г брашното, яйцата и вол: н 
Картофи НИ 1704 1676 | 16 пръстени повечета АД пей които се поставят в ва 160 80 косто с разгочва па кора с Ш и се приготия тесто 
Е И ТИ таа а, намазан : Е 7 азва с 5 а с дере 
. и Щ #00 1050 | вр Картофите се измиват са. масло. пи (рец, е 161) 150 ааие с белтък от яйне, Шар пее лииа 0.3 см и се па 
ват, нарязват се на филийки ряват се цели и се обел- Ем 10 же ами, фурна при уме аи х. ЗОЩЕЦИА има Ве 
лийки и се поставят около риба- Добив, г: 5 100 При подиасяио ИУ ЛАВАЦАИеТ ИМА 
Е риба т : диасяис кората се оф 
512 СГЛО на една порция, г: 1003000 ЦЯЛ или парязан на порции, се съранчна ИТзранъл 
ае. 150/300 гофи и лимон. » гари с арени кар 


3. 





1057. Говеч от риба 




















Продукти Брутно | Нетно Готов 

за 10 чорции тегло, 2 | тегло, г ВИД, 2 

Скумрия (филе, замразена) 1435 83 1000 
- Паламул (непочнстен) 1530 1178 
- Лефер (непочистен) 150 1283 
Слънчогледово масло 200 20 
Лук 350 294 
Картофи 1000 150 
Пресни гъби 540 500 
Пиперки пресни 500 35 
Червени домати 100 058 
Бяло вино 200 200 
Червец пипер 1 1 
Сол 15 А 
Черев пипер 15 15 
Магданоз 60 4 
Целина 60 42 

Доби ни 1000800 

Тегло на една порция, 2: 1003800 





























Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порцин тегло, г | тегло, г | вид,е 

Сом (филе ез кожа и кости) 3810 1829 1500 
Слънчогледово масло 20 200 
Лук 417 20 
Целина 33 300 
Моркови 375 300 
Домати 800 600 
Бяло вино 100 100 
Лимон 105 100 
Галета 50 50 
Чесън 65 50 
Черси пипер 15 15 
Сол 15 15 
Дафинов лист ИЯ| 0 

"Добив, г: Нида 1500/3000 

Тегло на една порция, г: 150/300 


























Продукти Брутно | Нстно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, 2 
1 2 3 | 4 
Скумрия гнепочистена, 
цяла. на поримонни парчета, 
оез глава) 1873 1330 1000 
- Скумрия (почистена, 
цяла, иа порционни парчета, 
без глава) 1445 1330 
- Скумрия (филе) му 1330 
- Лефер (непочистеи, на 
порционаи парчета с глапа) 1500 1280 





514 


Химичен състав на една порция, г: Б - 41,4 (втч. 
жив. - 313); М- 26,4 (вт.ч. раст. - 0,85): В- 383, СВ -- 
118.8; кДж - 2388 (ккал - 571). 


Филстата от скумрията се нарязват иа порции. 
Паламудът и леферът почистени се нарязват на пор- 
циИ. 

В сгорещената мазнина се задушава дребно наря- 
заният лук, прибавят се нарязаните пиперки и част от 
доматите, след като се изпари водата от доматите. се 
прибавя червеният пипер. Запръжката се разрежда с 
рибен бульон. Прибавят се задушените картофи, гъби- 
те, останалата част от доматите и подправките: сол, 
черен пипер, виво, нарязани листа от целина и магда- 
ноз, всичко се разбърква добре. Поставят се рибните 
порции, притискат се леко и ястието се запича на фур- 
на до готовност. Ястието трябва да има запечен види 
да остане на мазнина. 


1058. Гювеч от риба по рибарски 


Химичен състав на една порция, г: Б- 30,9 (в т.ч. 
жив. - 28,0); М- 41,2 (вт. раст. - 20,5),В- 149; СВ- 
93,9; кДж - 2387 (ккал - 570). 


Сомът се почиства и оформя на филета без кожа 
и кости, нарязва се на порции. Лукът се нарязва на 
филийки, а чесънът на дребно, целината, морковите и 
обелените домати се нарязват на кубчета. Така под- 
готвеният зеленчук сс смесва с подправките и се сла- 
га в гювеч. Отгоре се нареждат порциите риба. поли- 
ват се със слънчогледово масло и вино. Върху всяка 


порция се поставя кръгче лимон. Поръсва се с галета 
и се пече на фурна до готовност. 
Поднася се със съда, в който е приготвен. 


1059. Печена риба в хартия 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 40,0 (в т.ч. жив. - 36,1); М - 75,5 (вт. ч. раст. - 7.0), 
В- 28,8; СВ - 145,8; кДж- 4113 (ккал - 984). 


Почистената и нарязана на порции риба се посо- 
лява, поръсва се с черен пипер и се увива (по една В 
порция) в пергаментова хартия, намазана със слъпчог- 
ледово масло. Пече се на скара или във фурна (в тава, 
намазана с мазнина). 


Поднася се с пергаментовата хартия. 

Рибата може да се сервира с гариитура варени кар- 
тофи и да сс освежи с клонки от магдапоз и кръг че 
ЛИМОН, 




























Лефер (почистец, на порци 
оини парчета) 1241 100 
Кефал (исиочистен, на 
порционни парчета Осч глали) ШЕ им 
- Ксфал < фийста аа 4» 
- Моруна (с глава, оформена 
па порции Осз кожа и хрущяли) 200 124 
Сол 15 15 
Черен пипер 1, 19 
Слънчогедово масло Ш) Щ) 
Лимоп 210 200 200 
Магданоз 40 #8 
Горни (рец, Хе 161) 1500 
Добив, г: щ 1000/2700 





Тегло на една порция, г: 


---- 


1 





100270 


060. рибно руло Мозайка 







































Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порцни тегло, г | тегло,г | вид,г 
иврлура фиде 1560 1450 
- Амур (непочистен) 3152 145 
- Готова рибна кайма 1500 1500 
Хляб 200 200 
Лук 120 0 
Япца (2 бр.) 100 8 
Прясно МЛЯКО Жр . 194 
Маргарин 50 
Краве масло 50 
Магданоз 40 
Гадета 2 
Кашкавал 4 
За плъпкани: 
Лук 100 
Пресни гъби 90 
Янца (варени 2 бр.) 100 
Сланина Щ 
Моркови 60 
Целина 60 
Магданоз КИ 
Полуфабрикат - 2070 
За соса: 
Риби бульон 30 г 300 
Слънчогледово масло 100 
Брашно Е 
Бяло вино 50 
Доматено шоре 50 
Сод 2 
Черен пипер 15 15 | сос 500 
Гарнпура (рец. Хе161) 1000 
Добив. г: 1500/3900 
Тегло на една порция, г: 150/300 





Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 32,5 (вт.ч. жив. - 29,6); М - 31,5 (вт.ч. раст. - 10,4); 
В-11,2; СВ - 84,9, кДж - 2077 (ккал - 496). 


Х Рибата се почиства от кожата и костите, нарязва 
се на парчета, поръсва се със сол и черен пипер и сс 
смила в месомелачка със ситна решстка. 

Каймата се омесва добре и се оставя да иресгои 3 
- 5 часа в хладилник с температура до 4 С. 

Към смляното месо се прибавят ситно нарязацият 
лук, накиснатият в прясно мляко хляб, магданозът и 
яйцата. Сместа се омесва отново и се разстила върху 
мокра кърпа на пласт с дебелина 2 - 3 см. Върху нея 
се разпределя равномерно плънката, приготвена от за- 
душените в мазнина лук, цслина, моркови, гъби. маг- 
даноз, твърдо сваренн яйца, запържсна сланина, сол и 
череп пипер. 

Плънката се притиска леко и сс увива с каймата 
на руло. Рулото се поставя в намазана с мазнина тава, 
памазва се с разбит белтък, поръсва се с галста и на- 
стърган кашкапал, полива се с гореща мазнина в се 
пече на фурна. 

От брашното, слънчогледовото масло, дома- 
тепото пюре, риблия бульон и виното сс приготвя сос. 

Готовото руло се нарязва па филин. полива се със 
сос и се поднасл с гарнитура. 


































































































































































































































ЕТ та | | 1 състав на една порция (бен 
1004. Цечена риба иа скара | пени а ра Б- 47. (втч. жив. - 43.20): м 413 
: Боро Продукти Брут | 1 47, В (вм. жив. - 432): М- 21 (а 
Т вариант ТО вариант Химичен състав па сдна порция (без гарнитура), г: за порции тегло, | тегло, още | тч. раст. - 16.1); В- 5,0; СВ - 112.0: кДас - 2521 (ккал 
Продукти БрутнфНетна Готов Брутио Нетна|Готор Г вариаит: Е - 43,4 (в т.ч. жив. - 43,1); М- 20. (в Ве про аси Ван щ - 602), 
за 1 порции тегло, | тегло, | вид, |тегло, т.ч. раст. - 5,1); В- 1,5; СВ - 79,7; кДж - 1548 (ккал - Моруна с глава 4170 | 2586. 1 1500 1 2780 1 1724 И варидит: Б - ЗА (и т.ч. жив. - 254): МО З6ЗДи 
3 » 2 Е 369). Сигрилизпранн : та. раст. - 181); В- 3,9; СВ - 883: кКДжо- 2081 (ккал 
Моруна (филе без Г П вармаит: Б - 29,0 (в т.ч. жив. - 28,8); М - 151 (в гъби 800 | 400 в00 Е 400 497). 
кожа и кости) 4170 1 2586 1 1500 | 2780 т.ч. раст. - 51), В - 1,5; СВ - 56,0; кДж - 1108 (ккал - Орехови удки 2001 200 200 200 Филето от моруна се нарязва па гънки филии н сн 
- Пъстърва (с 264). : Лук 180 152 НО 152 начуква, ако с необходимо. Поръсва се със сони че 
глапа, почистена) | 2840 | 2272 1804 Рибата се почиства, измива се - цяла, нарязапа на Магдапоз шрож 4 2 рен пипер. Лукът, гъбите, орсховите зи  лребио на 
- Карагьоз (с глава, порции или филета с кожа и кости, без кожа и без кос- Слънчогледово | рязаният магданоз се задушават в краве масно, след 
ивпочистена) 2416 | 2114 | 160 ти, и се посолява, потапя се в слънчогледово маслон масло 29 09 Боето сегохлаждат. 
- Карагьоз (без се оставя да престои около 30 минути. Пече се на ска- Краве масло 100 100 1001 100 Тази смес се поставя върху парязапите порции, 
глава, почистен) 2678 | 2143 16 ра до готовност. Поднася се с гарнитура варени кар- Сол 5 5 5 5 завиват се на руло (вретено), забождат се с дървен ном 
- Кефал (почистен, тофи, задушени моркови, зелена салата и лимон. | Черен пипер 18 15 || 18 метален шиш, намазват. се със слъичогледово масло 
нарязан на порции) 3196 1.2143 21 : Гарнитура и се пекат на скара до готовност. 
- Лефер (без глава (рец. Хо 161) 800 1300 Поднасят се с варсии картофи, зелена салата и 
и вътрешности, на Зелена салата 0» 03 пИМОН, 
порции) 1875 | 1744 1250 Лимок 210 | 2002001 210 2001200 
- Мерлуза (филе с Добив, г: 1500000 | 1000/3000 
кожа без кости) 1792 | 1667 195 “Тегло на сдна 
- Паламуд (по- порция, 2: 150/300 100/390 
чистен, с глава) 1893 1 1704 1260 
В ра 1063. Рибио филе на скара с орехов сос 
чистен, без глава) | 2319 | 1786 1545 ; 
- Паламуд (окван- ТО Тпариаят П варидит Химичен състав на една порция (без гарнитура). 
ски без глава, Пропукти БругифИетно Готов Брутно| Нетио | Готов Г вариант: Б- 29,3 (в т.ч. а - 263); Ше Ва 
почистси) 1936 | 1898 1290 за Ю порции тегло, тегло,| вид, |тегло, тегло | вид, | Т.Ч. Раст. - 247), В- 5,9; СВ - 72, Дж - 4 Ц(ккал - 
Сафрид (по- : Е пое Е е 441). па д 
урина. евр Базе та Селария филе | 21и | 2000 | 1500 Газа | 13 г 1000 Изедриеае Бе ДОЛЕН ЛВ Ср ИА А 
Сафрия (по- - Моруна с глава | 4170 | 2586 210 1724 т.ч. раст. - 24,7); В 5,3; СВ - 60, Да - 190 (ска 
чистеи, без глава) | 2404 | 1875 1603 Слънчогледово 36). 
(Скумрин (филе масло 150 150 1501 150 Рибните филета, почистени от кожата н костите. 
Осу кожа и кости) | 2150 | 2000 143 Орехови ядки 150 150 1501 150 се нарязват на порции, поръсват се със сол и чере 
Сгумрия Чесън 1001 78 1001078 пипер, потапят се в слънчогледово масло и се п 
черноморска (с Оцет 9 5» 91 50 па скара до готовност. Изпечената риба при подн 
глава, почисъвна) 1 2222 1 2000 1481 Люотиви пиперки 9: 48 ра пе се гарпира с варепи картофи и янмов и се а 
Супимогледово Магданоз 40 28 40 | 28 със сос, приготвен от счукапите орехови ядки. оцета, 
маспо 9 90 9 Сол 1501 1517145 парязания магданоз, стрития чесън, солта, чериия пи- 
Сод 1 115 15 Черен пипер 15 15 15 | 15 пер и останалото слънчогледово масло. Лотата чуи- 
Гоуриннура: Гарнитура ка се поставя цяла. 
Пирсим картофи (рец. 9 161) 00 1300 Като гарнитура се приготват варени карзофи. 
(рец, Ме 10) Тоб0 Пийан 20 | 200 20 зо 200 за | перъсепи с нарязан на дребно магданоз. 
Пдушени моркови Добив, г: 1500/3000 1000/3000 
(роц, Ж 154) 300 “1 Тегло на една е - ДЕ ана од 
(елена салата 40 30 40 порпия, г: 1508300 , 100/300 
Лимои 210 20 20 20 Анто 
Добив, г: 1500/3000 1000/3000 
Тегло на една 
пориия, 2: 1507300 100/300 
516 











Гийриант 





1004. Папирана риба нд скара 








П зарийнт 




















Продукти брута Него Готов Бругио етно Готов 

за 10 поршни тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 
Моруна с глава 4170 | 2586 1 1500 1. 2780 1.1724 1 1000 
- Скумрия филе 2150 | 2000 Ма | 1833 
- Мерлуза филе 1792. 1. 1867 195 ПИ 
Краве масло 00 100 1001 100 
Хляб (Ст. Загора) 300 300 3004 300 
Сол Бр 5 5 
Лимон 20 2001 2001 20 200 | 200 
Гарнитура 
(рец. Хе 161) 900 900 
Сос тартар 
(рец. Хо 110) 300 а | 300 
Добив, «: 1500/3000 1000/2500 
Гегло на една 
порция, »: 1508300 | 100/250 





Химичеп състав па една порция (без гарнитура), г: 
Б- 40,8 (вт.ч. жив. - 43,2), М-23,9 (вт.ч. раст. - 0,7); В 
241; СВ - 110,3; «Дж - 2136 (ккал - 510). 


Рибиите филста се нарязват на порции във вид на 
шиицсли с дебелина | - 1,5 см, поръсват се със соли 
черси пипер. След около половин час рибата се пота- 
пя в разтопено кравс масло и в хлебни трохи. Пече сс. 
па скарата до готовност. 


Поднася се с гарнитура салата от картофи, сос 
тартар и лимон. 


1065. Шишчета от риба 


























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за |) порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
Моруна 3337 2068 1200 
- Скумрия филе 1720 1000 
Лук 180 151 
Сол 5 15 
Черен пипер 15 15 
Лимон (за сок) 125 50 
Слънчогледово масло 50 50 
Магданоз 40 28 
Гарнитура (рец. Хо 160) 1600 
Димон 210 20 20 
Добив. г: 1208000. 
| Тегло на една порция, г: 1203800 





Химичен състав на една порция (без гарнитура), г; 
Б-35,0(вт.лч. жив. - 34,5); М- 17,2 (вт.ч. раст. - 5.1); В 
- 25 СВ - 67,5; кДж - 1312 (ккал - 314). 


Нарязаната на кубчета риба сс маринова за около 
1 час със сол, черен пипер, нарязан лук, магданоз, ли- 
монов сок и слънчогледово масло. След това месото 
се нанизва на шишчета и се пече на скара до готовност. 

Поднасят се с гарнитура картофи соте и лимон, 


1066. Кюфтета от риба на скара 












































За 10 порции За 100 броя 
Продукти Брутно Нетно| Готов БругнеНетно 
тегло, | тегло вид, | тегло, 
г е г е 
ЕТ 1 зазритгита 
Мерлуза филе 1578 1 1420 7890 | 7100 
- Амур (непочис- 
тен) 3550 1 1420 1717501 7100 
- Толстолоб 
(мепочистен) 3550 1 1420 1750 7100 
- Треска (непочис- 
тена) 2582 | 1420 129101 7100 
- Рибна кайма 1540 1 1540120 бр. 7700 7700100 бр. 
(готова) по 80 г по г 
сурови сурови 
по б0г по 0 г 
изне- изпе- 
| | |чени | | чеия | 








Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 25,6 (вт.ч. жив. - 253); М- 124 (вт.ч. раст. - 0.1); В 
-ЪБ СВ - 39,5; кДж - 9415 (ккал - 2250). 


Почистената от кожата и костите риба се нарязва 


на парченца, посоляпа се, престоява | - 2 часа в хла-. 


дилники се смила на месомелачка заедно с парязана- 
та на кубчета сланина. Смляното месо се подиравя с 
черен пипер и ситно нарязан лук н се оставя да отле- 
жи около 2 часа в хладилник. От готовата кайма се 
оформят кюфтета, които се пскат на средно загрята 
скара, намазана с мазнина. 

Поднасят се с картофи соте и лимон. 


Забслежка. При използване па готова рибна кайма про- 
мишлено производство сол и сланина не сс предвиждат. 













































4 е 
Сол 2 
Лук що 92 
Черен пипер 15 
Слапина 104 100 
Полуфабрикат 1630 | 1200 8150 | 6000 
Гаринтура 
(рец. Жо 160) 1500 
Лимон 105 | 1001100 | 
Добив, г: 206р. | 1200/2800 6000 
(100 бр.) по 60 г: 
Тегло на една 
порция, г: 
2 бр. кюфтета 1207280 





1067. Кюфтета от риба с кашкавал на скара 










Продукти 


10 порции | 


100 броя 





Брутиц Нетно Готов Брутно 





Нетно| Готов 































































тегло, | тегло, | вид, тегло, | тегло, вид, 
г е г е е 2 
Мерлуза филе | 1578 | 1420 7800 | 7100 
- Амур (непочис- ( 
тен) 3550. 1 1420 та | 7100 
- Толстолоб 
(непочистен) 3550 1 1420 та | 100 
- Треска (непочис- 
тена) 2582 1 1420 200 | 7100 
- Рибна кайма 1550 1 1550 120 бр. 7700 | 7700 1100 бр. 
(готова) по В5а по 85 2 
сурови сурови 
по 65 а по 652 
изпе- изис- 
ченн чени 
Сол 202 100 100 
Лук ПО 92 550 | 462 
Черен пипер То #8 15 1, 
Сланипа 104 100 520 500 
Кашкавал 130. 122 050 611 
Полуфабрикат 1 1760 1 1300100 --18800 | 6500 
Гарнитура 
(рец. Хе 160) -| 1 1500 
Лимон 105 1001100 Н 
Добив, г: 20 бр. 1200/2600 6500 
(100 бр.) по 60 г: ара 
Тегло па една 
порция, г: 
20р. кюфтета 130/29 





Химичен състав на седна порция (без гарнитура). г: 
Б-28,7 (вт.ч. жив. - 28,5); М- 1671 (втмч. раст. - 0,1): В 
- 1,3; СВ - 46,9; кДж - 1139 (ккал - 272). 


Приготвянето на смляното месо в както при кюф- 
тета на скара. Към оформените кюфтета се прибаия 
кашкавал, нарязан на кубчета. Готовите кюфтета се 
поднасят с предвидената гарнитура. 


Забележка. При готова кайма промишлено произволстпо не 
се предвиждат сол и сланина. 


























! 
| 
| Продукти 
| 
| 


















































ТеРдо,| вид, ртегло, тегло, 
Мерлуза филе 1516671 1500 Г. 5536 | 5000 
- Амур 
(иепочистен) 1750 | 1500 1925001 5000 
- Толстопоб ! 
(шепочистен) 3750 1 1500 125001.5000 
- Треска 
(ивпочистепа) 2721 | 1500 9091: 5000 
- Рибна кайма 1670 | 1670 130 бр. 55701 5570 100 бр. 
(готова) по 552 по 55г 
сурови сурови 
по 40 1 по 402 
изле- изпе- 
чени чени 
Сланина 156 150 5214 500 
Сол 0 2 0 0 
Черен пипер 19 14 8 5 
Полуфабрикат - | 1870 4 1200 -1 5570 4000 
Гарнитура 
(рец. Хо160) 1500 
Лимон 105 1001 100 
Добив, г: 20 бр. 1200/2800 4000 
(100 бр.) по 60 г: Е 
Тегло па една 
порция, г: 
2 0р, кофтета 120/280 








са 
Гуира Ше 





ЯСТИЯ ОТ МИДИ, ОХЛЮВИ, РАЦИ И ДР. 
Ракета ЗЕ ОДВЪЛНЕ КОМИКС ЪДА ИП ИИОИКСВОЩР ТА АМИ НО дъ ОНВЦ 


1060. Миди яхния 




















Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, “ | тегло, г 
Мици с черупки 1000010 10000 
Слъичогледово масло П 150 
Доматено поре 40 40 
Чероени домати 210 20 
С герилизнрани домати 250 250 
Бяло вино 50 5 
Бращно 30 3 
Бульон от мидите 250 250 
Магданоз 50 50 
Череш пипер 15 15 
Сол 15 15 
Лук 2020 2020 
Дафивов лист 02 02 
Димон | 05 105 
1000/3000 














100/300 











Х 
Б- 260 ( 


п7- г“ 


мита а 





Рибата сс почиства от кожата и костите, нарязва 
се иа парчета около 50 - 60 г, посолява се и се оставя 
да престои в хладилник | - 2 часа. След това се смила 
на месомелачка с решетка 5 мм заедно с парязаната 
на кубчета сланина. Смляното месо се подправя с че- 
рен пипер и се оставя да отлежи в хладилник около 2 
часа. От готовата кайма се оформят кебапчета, които 
се пекат на силно загрята скара, предварително нама- 
запа с мазпина. 

Поднасят се с гарнитура картофи соте с лимон. 


Забележка. При използване на готова рибна кайма, про- 
мишлено производство, сол и сланина не сс предвиждат. 














Химичен състав на една порция, г: Б- 13,.(в т.ч. 
жив. - 9.1), М - 17,0 (в т.ч. раст. - 15,5); В- 11,9; СВ- 
49,3; кДж - 1087,7 (ккал -- 259). 


Лукът се нарязва на филийки и се задушава в сго- 
рещената мазнина до омекване. Прибавят се домате- 
ното тореи препеченото брашно и се залива с бульон 
от сварените миди. Ястието се подправя със сол, че- 
рен пипер и дафинов лист. Прибавят се мидените ядки, 
доматите, нарязани на парченца, и лимонът на филий- 
ки. Задушава се на фурна до готовност. 


При сервиране се поръсва със ситно нарязап маг- 
даноз. 


Продукти 


за 10) порции 


Мими 

Ориз 

Спънчогледово масло 
Лук 

Лимой 

Моркови 

Целина 

Сол 

Черен пипер 








| Брутно | 
тегло, с | 
10000 
500 
200 
150 

90 

100 
ПА 


„ 





Нетно | 
тегло, г 
109000 
500 

200 

126 

50 

80 

80 

15 

18 





















Добив, г: 





1000000 


Готов | 
БИЛ, » | 








|Темо на една поршия, г: +. 









1003800 








мазен състав на една порция. г: Б-13З(А ТА 
жив. 215 М- 2, (вт. раст. - 


79,9; кДж - 1780 (ккан - 425) 





91 


1,2): В 





Мидите се остъргват снож, измиват се додпе и се 
варят в малко количество подсолена зона. В сгорсик 


ната мазнина се задушават ситно нарязаните лук, мор 


кови и пелипа, 4 след това и оризът. Сместа се рай 
режда С ОуЛЬОН ОТ сварените миди. посолява се и 
подправя с черен пипер. Няколко минути преди са 
рявансто па ориза се прибавят отделените ог черуи 
китс мидени ядки и лимопът, почистени 
рязан на тънки филийки. 

Ястието се задуш 


ог корати на 


ава до готовиост. 


1071. Мариновани миди 








Продукти 
за 10 порции 


Брутно 
тегло, г 






Нетно 
тегло, г 


Готов 
ВИД, 2 





Миди с черупки 
Слънчогледово масло 
Лук 

Целина 
Моркови 
Доматено торе 
Брашно 

Чесън 

Оцет 

Бяло вино 

Сол 

Дафинов лист 
Черен пииер 
Магданоз 











1200010 12000 
15 150 
10 м 
Ю 90 
100 80 

50 50 
50 КИ 
4 30 
20 2 
60 60 
15 15 
02 0, 


15 13 
50 5 


1200 











Добив, г: 


1202200 





Тегло на една порция, г. 





120020 












Продукти 
за 10 порции 


Брутно 
тегло, г 






Нетно 
тегло, г 












Миди с черупки 
Краве масло 
Брашно 

Чесъп 

Чериепо вино 
Дафинов лист 
Лук 

Карамфил 
Домати 

Черен шшер 
Сол 

Магданоз 
Гарнитура (рец. МР161) 








0 











Добив, г: 





Тегло па една порция, г: 





















1500 


2ооаоод 
12(у300 











Химичен състав на една порция, г: Б- 12.2 (в 7. 
жив. - 10,9); М - 169 (вт.ч. раст. - 151); В- 6.5; СВ- 
39,8; кДж - 973 (ккал - 232), 


В сгорещената мазпина се задушават ситно на- 
рязаният лук, настъргаинте моркови, дребно на- 
рязапата пслина и чесънът. След като омекнат, се при: 
бавят доматеното пюре и препеченото брашно. Зай- 
ръжката се разрежда с бульон от мидите и се кипва. 
Слагат се подправките, ври 15 - 20 минути и се паси- 
ра. Прибавят се мидените ядки и ястието се вари ОЩЕ 
10 - 15 минути. 


При поднасяне се поръсва с дребпо парязан маг“ 
даноз. 


г. ся овие 
Химичен състав на една порция (оез гарнитура). Ба 
Б- 12,5 (вт.ч. жив. - 1 1 


0, М- ИА (втч. раст. - 0): В 
СЪБ СВ - 362; кДж - 799 (скал - 1911. 


Мидите се остъргцат добре, измиват сс ойилно С 
вода и СС ПОСТАВЯТ в подходящ съл за вареие. Приба- 
вяг СС ПОЧИСтенИият и слро нарязан лук. чесън. Ей“ 
рамфилът, лафиновизи: чисти солта. Добавя се вода и 
се нагрява до кипь 


зис, Мидите се заушка ДО ГОТОВ 
пост, Изваждат се 


» Отстраниват се черупките а уйките 

се почистват оф Орадичъ ите 

Ог масоно и Орашното се приготая гъмия ЗН 
ръжка, прибйаниг ср паризаните домати, червено не вино 
и отвари ог мидите, Полученище ср се нари НР 12 
минути и се пасира 

Прибави за мидените нави и се вари оно ИНА 
ПубСНри ТИХО кийеца 

При подиасиие зи по ге рарницие е Рано 
масло и са поръсна с дреоно парзчан вен нния 





107.3. Мищи плакия 

















Продукти Бруно Нетно Готов 
за 1) порции тегло, 2 | тегло. г 
Мищи с черуйки 10000 ТО 
Слъипчогледово масло 150 15 
Лук 600 304 
Моркови 300 240 
Целина 300 20 
Чесън КИ 40 
Магданоз 00 4 
Доматено пюре 20 2 
Червени домати 210 2 
Брашно 50 50 
Бяло вино 50 50 
Черен пипер 15 15 
Бахар 0 Ш 
Дафивов лист (01 01 
Галста 2 2 
Лимон 105 10 
Сол | 15 
Добиве те. 1000/2000 
Гето на слиа порция. г: 1000200 | 





























Продукти Брутио | Нетно | Готов | 

за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид.е 
Мили с черупки 1200010 12000 1200 
Краве масло 150 150 
Лук и 6 
Моркови“ 60 50 
Целина Щ! 63 
Бяло вино 150 15 
Брашно 0 НИ 
Сметана 200 200 
Черен пипер 15 15 
Мащерка 2 1 
Сол 15 15 
Стерилизирани гъби 400 2 
Магданоз 60 42 
Гариитура (рец. Хе 161) 1000 
Добив 2 1200/3000 | 
Тегло па една порция, г: 120/300 








Химичен състав на една порция, г: Б- 11,7 (втъч. 
жив. - 9.1); М- 16,9 (вт. раст. - 15,4); В- 124; СВ - 
46,4; кДж - 1061 (ккал - 254). 


Мидите се почиствати сваряват, както това еони- 
сапо в предните рецепти. Лукът се нарязва на дребно, 
а морковите и целината - на жулиен, задушават се пос- 
ледователно в сгорещената мазнина. Прибавя се до- 
матеното поре и се разрежда с бульон от сварените 
миди. Брашното се разтваря в студена вода и се при- 
бавя към общата смес. След като поври около 5 мипу- 
ти, се прибавят мидените ядки, чесънът, лимонът, на- 
рязан на филийки, доматите, нарязани на парченца, и 
останалите подправки. Ястието се поръсва с галета и 
дребно нарязан магданоз, пече се на фурпа 25 - 30 
мнпути., 


Поднася се горещо, а може и студено. 


074. Миди с гъби в сметана 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б-1ЗА (вт.ч. жив. - 11,5); М - 20,3 (вт.ч. раст. - 0,2); В 
- 1,9; СВ - 45,8; Дж - 1142 (ккал - 272) 


Нарязаните на дребно лук, моркови и целина се 
задушават в масло до омекпане. Прибавят се виното, 
водата и подправките - сол, черен пипер и мащерка. 
Общата смес се довежда до кипене. Изстъргапите и 
измити миди се прибавят към кипящата течност и се 
варят при тихо кипене до готовност. Сварените миди 
се изваждат и се отделят ядките. В разгопево масло 
се запържва брашното, разрежда се с отвара от миди- 
те и сс вари 10 - 15 минути. Сосът се пасира, приба- 
вят се мидените ядки, нарязаните гъби и сметаната. 
Ястието се вари още 10 минути. 


Поръсва сс с магданоз и се поднася с гарнитура 
картофи с масло. 


Продукти 
за |) порции 


Калмари (испочистени) 
Лук 

Моркови 

Копър 

Целина 

Червени домати 
Доматено шорс 
Брашно 

Бяло вино 

Сол 

Черен пипер 
Слънчогледово масло 
Краве масло 
Стерилизирани гъби 
Гарнитура (рец. Ж 161) 


1075. Каймари със зеленчуци 

























Брупо Исошо Готов 
тегло, и | легло, е 
4190 11 
120 20 
215 И 
200 14( 
300 257 
340 320 
20 2 
3 3 
100 10 
15 15 
15 15 
15 150 
5 5 
400 20) 











Добив, г: 





1000/3000 





Тегло на една Порция, г: 





1007300 






































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции 5 тегло, г | тегло,2 | вид,е 

Калмари (непочнстени) 4784 71 1500 
Лук ЩИ 59 

Моркови 60 50 

Копър 200 140 

Сол 15 15 

Черен пипер | 19 

Основен сметанов сос 

(рец. Хо 88) 400 
Лимон 105 100 
Гарнитура (рец. Ж 161) 1000 
Крапе масло 100 100 

Добив, г: 1500/3000 
Тегло на сдна порцил, г: 150/300 








1077. Охлюви с ориз 





Продукти 
за 10 порции 












Готов 
вид, г 


Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 












Охлюви (непочистени) 
Ориз 

Лук 

Слънчогледово масло 
Сод 

Черсн пипер 

Магданоз 








3130 1000 





Добив, г: 





1000600 








Тегло на една порция, г; 


100/300 











Химичен състав па една порция (без гарнитура), г: 
Б- 35.0 (вт.ч. жив. - 32,8); М- 27.0 (вт.ч. раст. - 15,3); 
В- 8.1; СВ - 76,8, кДж - 1766 (ккал - 422). 


Сварените калмари се нарязват па жудиен, като 
предварително сс разцепват по дължина. В сгорещена 
мазнина се задушава дребно нарязаният лук, приба- 
пят се доматеното шоре и брашното. Запръжката се 
разрежда с част от отварата на калмарите. След като 
кипне, се слагат морковите и целината, нарязани на 
сдър жулиен, добавят се нарязаните гъби и калмари и 
подправките - сол, череп пилер, бяло вино и нарязан 
копър. 

Ястиего се задушава до готовност. Към края сс 
прибавят нарязаните домати и се запича па фурна. 

Поднася се с гарнитура картофи с масло. Поръсва 
се с дребно нарязан магданоз. 


1076. Калмари със сметанов сос 


Химичен състав на сдна порция. г. Б- 51,3 (втч. 
жив. - 49,1); М- 28,3 (вт.ч. раст. - 015 В- 6.1; СВ - 
92,1; кДж - 2061 (ккал - 498). 


Канмарите се сваряват заедно с лука, моркопите, 
солта, черния пипери се нарязват на пръстенчета. За- 
душапат се в разтопено краве масло, прибавя се ос- 
новният сметанов сос и ястието се вари при тихо ки- 
пене 5 - 8 минути. Поднася се с гарнитупа картофи с 
масло, поръсени с дребно парязан копър и парче ли- 
мон. 


Химичен състав на една порция, г: Б - 58,0 (в т.ч. 
жив. - 53,2); М- 19,9 (вт.ч. раст. - 16,4): В- 40,0: СВ - 
132,0; кДж - 2528 (ккал - 605). 


В сгорещената мазнина се задушапа дребно па- 
рязапият лук, прибавя се почистеният и измит ориз. 
Запържва се, прибавят се сварените и почистени от 
чсрупката охтови. Сместа се залива с гореша отвара 
и се подправя със сол. 

След като заври, се разбърква добре и се запича 
във фурна до готовност. 

При подиасяне се поръсва със смляп череи пипер 
и дребно нарязан магданоз. 


я 
и 
м 














































































Пиедусти | Брутно | Нетно Химичен състав на сдна порция, г: 
| О порини | тея. с | тегло, г | - ЗАМ 18.9 (вт. 
| Охлюви (непочистени) 3130 19 96.4; кДжс - 1903 (ккал - 455). 
Сулишчогледово масло ) 150 150 Приготвя сс както миди плакия. Охловите са пред- 
Лук 1 600 504 варително обработени и сварени. 
Моркови 300 240 | 
Пелин з00 | 20 
Чесън 9 | 39 
Изгданоз в Е 
Ломатено шоре 20 2 
Червени домати 20 200 
зрашно и 
но шЩо 50 
Черен пинер 1 | 
Бахар | 0. , 
Дафинов лист | ; 0.1 
ие ЩЦ 20 
Добив, 2: „ 1000/2000 
Тегло на слиа порция. г: 100/200 


1079. Кралски скариди с доматен сос с орехи 























| Продукти Т Брутно | Нетно Химичен състав па една порция (без гарнитура), г: 
за 10 порции Ва 2 | тегло, г Б- 221 (вт.ч. жив, -- 18,8); М - 8Ъ (втч. раст. - 0,7); В 

Краяски скариди 3126 1875 - 12,7; СВ- 106,1; кДж - 888 (ккал - 213). 

Бира 200 200 Кралските скариди се измиват и варят в подсоле- 
Бяло оино 100 100 на вода с бира, бяло вино и копър до готовност. 

Вода 3000 3000 Сварените скариди се обелваг и до момента на 
Сол 4 4 сервиране се съхраняват в отварата. 

Копър #6 60 Броколите се свариват в подсолена вода и се съхра- 
Доматеи сос (рсц. 0 64) | я за пяват в нея до сервиране. 

Брогали 625 600 Ястието се оформя, като скаридите се поставят 
Помой 105 100 по З или 4 броя в поршионен съд и се гарнират с варе- 
Г зритура (рец. Хо 161) -| на ни картофи с масло, броколи и лимон. 

Пиша | ода Дома РУКИЙте сос се подпася Отделно или се залива 
Тегло на сдиа порция ПТ 15050. зрагертияа 

рция, 1 50850 
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ПЪРВИЧНА ОБРАБОТКА 





Заведенията за обществено хранене получав 
обработка е извършена в птицекланиците. Птици 
рядко в охладено състояние. Прясно заклани пт 
тези съображения в рецептите за ястия са изпо 
птици в замразено състояние. 

Замразените птици се размразяват на въздух при температура 14 - 16" С, без да се допират 
труповете един до друг. 


ат заклани домашни птици, чиято първична 
тте се получават предимно в замразено и по- 
ици се използват в изключителни случан. По 
лзвани разходните норми, фири и добиви за 






„па 
ив 





ИПИ иапирани. 
Полуфабрикатите от птиче месо се съкраняпат, наредени в един рел в съдове, леко поръсе 
та 
пи със счукан сухар (галета) при хладилин условия. 


ТОПЛИННА ОБРАБОТКА 
„Нелина във оголване ада ИНГ Боб Зов. 


Варепе 


Всички домашни птици може да се използват За приготвяне на варени ястия. Те с: варят 
цели или парязани на порции. Подготвената птица се залива с гореша вола. която оързо се 
загрява до кипванс, след което пяната се отстранява. Прибавят се ароматии зелсичуци, сол и 
птицата се вари при умерена; температура до готовиост. 

Полученият бульон се използва за приготвяне на супи и сосове. 

Варените птичи полуфабрикати се използват за оформяне на ястия, конто се заливат с 
различни сосове. 


Задушаване 


Полуфабрикатите от птици се задушават върху печка или във фуриз, в затворен съд. 

За подобряване вкуса на ястията при задушаване се прибавят ароматни зелеичуци, сол. 
вино, гъби и др. 

Задушават се главно порционни полуфабрикати от филето (гръдните мускули) и Оутчетата. 

Като основна гарнитура към ястията от задушени птици се използпат: картофено люре, 
пържени картофи, задушени моркови, задушен грах и др. 


Пържепе 


Полуфабрикатите от птици се пържат след предварително сваряване. Процесът е краткот 
раен и по повърхността им се образува коричка със златист цият и с особено прнятеи аромат. 

Пържените полуфабрикати се гарнират с топла гарнитура от пържени кари офи. картофено 
поре, паниран карфиол и др. 


Печене 


Печенето на полуфабрикатите от птици се извършва шъув фурна, на скара или грил. 

Във фурна птиците се пекат натурални, комбинирани Със зеленчуци или ориз и пълнени. 
Използват се два температурни режима: при постояина температура и степенен режим. 

Печенето на скара и на грил най-често се прилага при полуфабрикати от пиле. Те се комби- 
нират с гарнитура от пържени картофи, ориз, картофено торе и др. 





ВАРЕНИ ИТИЦИ СЪС СОС 




































































1080. Птица с доматен сос 
























































| 1 вариант П вариаят 
Продукта Брутна Нетно | Готов Брутнд Нетно Готов 
за 10 порцип тегло, | тегло. | вид, | тегло, | тегло, | вид, 

Пиле щ 1414 1 1400 1100801 1054 10001 720 

- Кокошка 1505 | 1400102 1 1075 | 1000 730 

- Пуйка 1505 1140010 9521 1095 1 1000. 680 

- Патица 1505 1.14001 868 1 1505 1 1400 | 868 

- Гъска 1505 1 1400 1 6721 1505 1 1400 | 672 

Краве масло 5 50 9 5 

Слънчогледово 

масло Щ 100 15 150 
Свинска мас 10 10 150. 150 
Маргарин 1001100 1501 15 

Браши 1001510 120 120 

Лук 20 168 5 20 

Целина 10 90 120 108 

Моркови 1001780 12 96 

Доматено шорс 80 НИ 1201120 
Черосци домати | 8500 800 1050 | 987 

Захар 2 И 25 25 

Червен пипер з 3 5 5 

Сол 15 5 15 15 

Черен пипер 154 15 18 1, 

Дафинов лист 054 05 05 05 

Гарнитура 

(рец. 2 104, 175) 1000 1300 

Доби. г: 300 | 1000 

Тегло на една 

порция. г: зо | 300 | 








Химичен състав на една порция (без гариитура), г: 

Т вариант: Б - 321 (в т.ч. жив. - 30,3); М - 19,8 (в 

т.ч. раст. - 10.2), В-12,1; СВ - 68,2; кДж - 1529 (ккал 
- 305). 

„ Пвариант: Б - 23.9 (вт.ч. жив. - 21,6); М- 23,3 (в 

т.ч. раст. - 15,3), В- 15,0; СВ - 66,2; кДж - 1574 (ккал 
- 370). 


Почистената и измита птица - нарязана на парче- 
та или цяла, се залива със студена вода и се вари при 
тихо кипене до полуомекване. 

Дребно нарязаните лук, моркови и целина се заду- 
шават в мазнината със сол до омсквапе, след което 
последователно се прибавят и се запържват доматено- 
то пюре и брашното. Запръжката се оцветява с черве- 
ния пипер и се разрежда с бульоп от сварената птица. 
Прибавят се и подправките. Сосът се вари около 2) ми- 
нути, след което се пасира. Птицата се нарязва ка пор- 
ции, които се поставят в соса. Ястието се оставя да ври 
при тихо кипене до пълното сварявапе на месото. 

При поднасяне порциите сс гарнират с топла гар- 
нитура - картофено пюре, пържени картофи, оризи др. 


1081. Птица със сметанов сос 





| париант 


И варнант 





















































Продукти Брутна Нетно | Готов Бругно| Нетно | Готов 
0 пенции тегло, | тегло,| вид, | тегло, | тсгло, | вид, 
зад: га та | 67 
Пиле 1474 | 1400 1 1008 | 1053 | 1000 | 720 
Кокошка 1505 1.1400.11022 1 1075 1100011 730 
Пуйка 1505 1 14001 9521 1075 1 1000 680 
Патица 1505 1140010 8661 1505 1 1400 868 
Гъска 1505 1400 0721 1505 1 1400 1 672 
Кравс масло 200 200 ша 2 
Брашно 1504 15 2012 
Сметана 120 120 100 10 
Яйца (У Убр.) 2501200 150 120 
Лимони (за сок) 2015 204 8 
Ориз 2001200 23 20 
Сол 5 15 15 5 
Черен пипер 15 15 15 1 
Лик 100 м | Щ и 
520 


Химичен състав на една порция, г: 

1 вариант: Б - 39,1 (в т.ч. жив. - 35,8); М- 31,2 (в 
т.ч. раст. - 0,6); В- 28,6; СВ - 103,6; кДж - 2376 (ккал 
- 968). 

П вариан: Б- 29, (в т.ч. жив. - 25,2); М- 27,3(в 
т.ч. раст. - 0,8); В- 34,4; СВ - 95,0; кДж - 2153 (ккал - 
514). 


Добре почистената и измита птица се залива със 
студена вода или птичи бульон и се вари при тихо ки- 
пепе цяла или нарязана на порционни парчета. 

Брашното се запържва в част от маслото с малко 
сол, залива се сгорещ бульон и сс вари при тихо киле- 
пе около |5 - 20 минути. Полученият средно гъст сос. 
като поизстине, се застройва със сметана и жълтъци- 
те от яйцата, подкиселени с лимонов сок. 

След това сосът се прецежда през гевгир нли тс- 
лепа цедка, за да се получи гладка хомогенна маса. 

Огориза и останалата част от маслото се пригот- 
вя гарнитура, подправена със сол, лук и моркови 
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При поднасяне порпиите от сварената птица. се 


поставят върху канапе от ориза и се заливат със соса. 
Отгоре се поръсват със ситно настърган кашкавал. 
Сервират се топли. 


Химичен състав на една порция, г: 

1 вариант: Б - 33,2 (вт.ч. жив. - 30,9): М- 218 (и 
т.ч. раст. - 10,3);, В- 9,5; СВ - 09,2: кДж - 1580 (ккал - 
317) 

П вариант: Б - 24,8 (в т.ч. жив. - 22,3): М- 25,2 (в 
т.ч. раст. - 15,3); В- П.1; СВ - 05,4; кДж - 1598 (ккал 
- 381). 


Птицата се почиства и измива цяла или па пар- 
чета, залива се със студена вода и се сварява с едро 
нарязаните зеленчуци (моркови, целина, лук) и под- 
правките. 

Сварената птица се изважда от бульона и се на 
рязва на парчета. В отделен съд се запържва Орашно 
то с малко сол и се залива с топлия прецеден бульон, 
като непрекъснато се бърка с тел. След като ври 2- 3 
минути, сосът се прецежда през гевгир. Към него сс 
добавят нарязаните и задушени гъби, застройката 01 
яйцето и сметаната, ситно нарязаните моркови и це- 
лина, сокът от лимона и кравето масло. При подпася- 
не всяка порция се залива с готовия горещ сос. 


Забележки: 

1. При съхранение порциите се заливагс бувьопа и сосът сс 
поставя на волна баня. 

2. Когато гъбите со сушени, предварително се измиват и спа 
ряват, след косто се нарязват на дребно и се прибавят към соса 


Химичен състав на една порция, е: 

Т вариант: Б - 37.8 (в т.ч. жив. - 322) М- 27, (в 
т.ч. раст. - 15,6); В- 40,2; СВ - 109.0,кДж - 2387 (ккап 
- 570). 

П вариант: Б- 30,7 (в т.ч. жив. - 24.1), М - 20.0(в 
т.ч. раст. - 15,7); В- 417,5; СВ - 108.0; кДж - 2354 (ккал 
- 562). 


Птицата се почиства, измива и варязва па порции, 
залива се със студена вода и се варн при тихо кипене. 
След завирането и отпенването на бульона се прибавят 
черният пипер, магцанозените корени. целината и мор- 
ковите, почистени и парязанн на две, н солта. Брашно- 
то се запържна в маслото до златисто оцветяване с 


Ман 


(2 1 ) 1 1 6 / 
"Моркови Кю ИЮ ро 
Кашкавал Пор 100 Ши) (00 
Добив, с; хо (000 
Тегло на една 
поршия, г; 10) 00 
1082. Итица с бял гъбен сос 
Да В т! вариант И вариант 
Продукти Брутиа Нето | Готов ругид Нето Готов 
35 0 порции тегло, | тегло, | вид, тегло, | тегло, | вид, 
г 1 Г. е р: | г 2 
Пиле 1474 1 1400.11008 0110531 1000 720 
- Кокошка 1505 1 1400.1.102211075 1100010 730 
- Пуйка 1505 1400 9521 1075 | 1000 | 080 
- Патица 1505 1.1400 | 868 1 1595 1 1400 | 868 
- Гъска 1505 1140010 672 1 1505 1 1400 1 672 
Краве масло 019 
Слънчогледово 
масло 1001100 
- Свинска мас 100 100 
- Маргарки 100 |. 100 
Брашно 1001 100 
Пресни гъби 400 372 
- Стерилизирани 
гъби 550 215 
- Сушени гъби 1581 138 
Сметана 9 5 
Янца (! бр.) 9 40 
Черсн пипер 15 15 | 
Моркови щ0 80 
Целина 001 90 
Лимони (за сок) 9 20 
Лук 94 
Магданоз 9 3 
Сол 15 15 
Добив, г: 3000 
Тегло на една 
порция, г: 300 
1083. Пищи фрикасе 
1 | вариант 1 вариант 
Продукти рутна Нетно| Готов Брутно| Нетно Готов 
за 10 порции пада аа вид, ти тегло, | вид, 
ра е е е е е 
1 2 3 4 5 6 1 
Пиле Тр | 1400 | 1008 | 1053 1 1000. 720 
- Кокошка 1505 1 1400 | 1022 1075 1100010 730 
- Пуйка 1505 1140014 952 | .1075 1 1000 080 
- Патица 1505 1 1400 898 | 1505 1 1400 1 808 
- Гъска 1505 1 1400 | 672.1.1505 1 1400 | 672 
Краве масло 50 50 50 50 
Слънчорелово 
Стънчогледово 
масло 4 150 150 1504 150 
|- Свинска мас | 150 150 1501 159. 
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звкуслва 


то сс прекратява. 


При поднасяне на ястнего рсяка порция месо се 
залина със сос. Ясгието сс сервира топло. 


Каша с итиче месо 


Химичен състав па една порция, г: 

Г вариаит: Б- 35,0 (в т.ч. жив. - 30,3), М- 25, (в 
т.ч. раст. - 15,5); В- 36,; СВ - 101,0; кДж- 2222 (ккал 
- 531). 

ПР варидит: Б - 28,0(в т.ч. жив. - 21,6); М - 23,6 (в 
т.ч. раст. - 15,7); В- 44,3; СВ - 99,0; кДж - 2102 (ккал 
- 510). 


Почистената, измита я нарязана иа порции птица 
се залива със студена вода и се оставя да ври на тихо 
кипене с малко сол. След кипването бульовът се от- 
пенва. В мазпипата се запържва до златисто Оцветя- 
ване брашното и се разрежда па каша с врята бульон 
при непрекъснато разбъркване, за да не се образуват 
бучки. Кашата се зари при тихо кипепе, като се вци- 
мава да не загори. 

Порцните от сварепото месо се заливат с кашата 
и се поръсват със ситио смлян череп пипер. 


Каша с птиче месо и сирепе 


Химичеп състав на една порция, г: 

1 вариант: Б - 35,2 (в т.ч. жив. - 30,3); М - 25,0 (в 
т.ч. раст. - 15,5); В- 33,9; СВ - 97,6; кДж - 2162 (ккал 
- е). 

И вариант: Б - 26,5 (в т.ч. жив. - 21,6), М- 21,5 (в 
т.ч. раст. - 13,5); В- 33,0; СВ - 84,9; кДж - 1875 (ккал 
- 448). 


Почистената, измнта и нарязана на порции или 
цяла птица се залива със стулепа пода, прибавя се мал- 
ко сол и се оставя да ври при тихо кипене. Йри зави- 
раието бульошът се отлепва. Брашиото се запържва 
до златисто оцветяване в маслото и сс разрежда ва 
каша с горещия бульон. При варенето, което става при 
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тихо кипене, кашата се разбърква с тел, за да стане 
гладка и да ие загори. 

При поднасяне порциите от месото се заливат с 
ката и се поръсват с настърганото или натрошсио 


спрене. 


Забележка. Ако ястието не е приготиено в големи количестна 
н се подпася зага слез свалянето му от пе 
стъргано) се слага 5 кашата. 





каза. саренсто (На 


186. Каша с птиче месо по тетевенски 





| Продукти 


| вариант 1 


И вариант 





























< Брутпа Нетно| Готов Брутио Нетно Готов 
за 0 порция тегло, | тегло,| вид, | тегло, | тегло, | шид, 
2 е г к: г г 

Пиле аа | 1400 | 1008 | 1053 | 1000 | 720 
- Кокошка 1805 1 1400 11022.11075 1 1000 230 
- Пуйка 1505 |- 1400 952.11075 1 10001 680 
- Патища 1508 | 14001 868 | 1508 1 1400 868 
- Гъсжа 1505 1 1400 | 6721508 1 1400 672 
Краве масло Ю1 950 0 9 
Сдънчогледово 
масло 150 | 150 150 | 150 
- Свшиска мас 150 150 1404 150 
- Маргарии 150 150 150 | 150 
Бранко 5004 500 600 | 600 
Чесън 5090 9 5 
Сол 15 15 15 15 
Череп пипер 1 15 | Щи 15 1 
Добив, г: 1000 3000 
Тегло из сдна 
порция, а: | 300 300 


























1087. Задушена птица 


ЯСТИЯ ОТ ЗАДУЩШЕНИ 

















































| За 10 порини | За 1000 г 
Продукти Брутна Нетно| Готов |Брутно Нетно | Готов 
теглс, | тегло, | вид, да ВИД, 
г 2 е 2 ш 
1 - 2 1 и а 1 3 Те 
Пиле 2357. 2239 1150081 1572 | 1493 
- Кокошка 2240 2083 1 1500. 1494 1 1389 
- Пуйка 2480 | 2308. 115001 1654 1538 
- Патица 2688. 12500 1 1500 | 1792 1 1667 
- Гъска 3506 | 3261 1 1500 1 2338 2114 
Краве масло 50 50 3 Е) 
Слънчогиедово сос 
масло 9 9 За 
- Свинска мас 9190 3 3 
- Маргарин 5 » 313 
Вино ю| ю| | в6| 6 

















3. 


Химичен състав на една порция, с: 

Т вариант: Б- 35.8 (в тъч. жив. - 30.3), М - 2 и 
тч. раст. - 15.) В - 38,0: СВ - 102.5: кДж - 2240 
(ккал - 536). 

П варидит: Б- 28,2 (в т.ч. жив. - 21,6): М1 - ЗА о1в 
т.ч. раст. - 15,7); В- 444, СВ - 100.5; кДж - 2156 Пекал 
- 522). 


Почистспата и измита птица се нарячва на порцие 
онни парчета и се сварява в подсолена войа при тихо 
килене. Брашното се запържва в слънчогледовото мас“ 
ло, половината от кравето масло и малко сол, след ко- 
сто се залива с врящ бульон от сварената птица. чзби- 
па сс добре стел, за да се получи глацка хомогенна маса. 

Кашата се вари при тихо кипеиг около 1- 15 ми- 
нути. 

В останалото масло се запържва счукапият със сви 
чесъп, прибавя се смлепият черен пипер. разрежда се 
с малко бульоп и се прибавя към готовата гаша. 

Сварепите поршии сс прибавят към готовата каиа. 
опитва се и ястието се поднася топло. 








Забележка. Птишуте моя 
месот 
лучена ка 





з св свари цяла. дъ се обелкости, 
+ нареже па дребно и да се прибави съм готовата под 









птици 


ваза 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 464 (вт. жив. - 484); М- 174 (в т.ч. раст. - 5,0): В 
-0; СВ - 70,9; кДж - 1525 (ккал - 364). 


Почистената и измита птица се натрива със сол 
отвътре н отвън и се запържва в сгорешената мазии- 
на до зачервяване. Залива се с малко вода. прибавят 
се кравето масло, смлепият черсилишер измтото и се 
задушава при тихо кипене под каши: по омекиане Па 
гряването се прегратява, нарязва се па порций « по 
жица или сатър и се сервира топла с пойходзииа ар 
нитура - пържени картофи, картофи по пюре зачуин и 
грах, задушени моркови, карфиой смашофи др Пенва 
порция се полива с 20 г сос от задушичната пенша 


Забележка. Итицата може да се нарсдс на порно сурене 
състояние и Да се пригот ви по съпциенкение 



























































































































































































| печиткаш 1069. задушена итица с ябълки 
Сой щ щ) 15 | : 
Черен пипер 15 1, 15 14 | Продан Брушо | Нетио | Готов Химичев състав на сдиа порция (0ез гарнитури), 
| аринтури | за 1) порции гегло, г | лсуло, е. овид, е Б-40.7 (в т.ч. жи. - 39,8); м- 204 (в т.ч. раст, 140) 
(рец. Хо 164. 175. | Пие 1572 1493 по | В- 204; СВ - 83,3: кДж- 1789 (ккал - 425). 
| ТАЗ 18 и др.) 1800 | Комника 1494 1389 1000 Добре пачистената и измита птица се посодяра и 
Добив. г: 3000 1000 | Пушка 1054 1538 100 | се задушава леко в слънчогледовото масло, Прибивч 
Тегло на една | Паища 1192 1067 1000 | се гореща вода или птичи бульон и се добавят почик 
поршия. г: 20 | Гъска “2318 2114 1000 тените, измити и ситно нарязани моркови и целина 
Маркови 100 80 Прибавят се почистените от семсинага част срейно 
Целиша 80 60 големи кисели ябълки и ястието се запушава при тихо 
1088. Задушена птица със зеленчуци | Ябълки кисели 1800 1584 кипене, като се добавя при необходимост по малко 
Твариант | П вариант Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: Кравс масло 2 5 горещаквода а пакраяи-кразстоас ии 
ра Брути Нетио! Готов Брутио етно | Готов Г вариаит: Б - 49,9 (в т.ч. жив. - 484); М- 230 (в Слънчогледово масло 100 100 -стоното ястие сеподизоя горешоелалило нида 
тегло. | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, т.ч. раст. - 10,2); В - 7,2; СВ - 857; кДж - 1874 (ккал- | Сол 0 Ш картофено шоре, варени картофи и др 

- 5 ЗА зел НАС 5 2 448). | Гарнитура (рец. Хе 160, 161, 

Пиле 2357 2239 11500.11572 1 1493. 1000 П вариант: Б - 34,2 (в т.ч. жив. - 32,3); М - 163 (в 115 идр.) 1000 
- Кокошка 2240 | .2083 1 .1500.1.1494 1389 1.1000 т.ч. раст. - 1,2); В - 10,2; СВ - 69,7; кДж - 1395 (ккал - | Доби, г: 3000 

Пупка 2482 | 2308 | 1500 | 1684 1 1538 | 000 333). | Тегло па сдна порция г: 300 

Патица 2088 1 2300 1.1500 11792 | 1667 | 1000 Побиехениасизкгитаз: Е - 5 
еска 306 | зо6и ооо | 2338 | зла Г локо | моли Це ц Е а птица се посолява отвътре 
Карелниели 6 5 м щ ън и се запържва в сгорещената мазнина до за- 1090. Задушено пиле с моркови 
(Сл ънчогледово ас анни наи СаСМБИКО пода ИЛИ бульов, приба | : Химичен състав на една порция (Осътариитури) 

И вят се част от кравето масло, виното, почистените, | | Продукти | Бруто | Нетно | Бртов са си а па 
масло 00 | 100 пр х измити и дребно нарязани зеленчуци и подправките. за 1Оторцнц тегло, г | тегло, г. | вид | Б-38,0(вт.ч. жив. - 303), М.- 194 (в т.н, раси + ТДИ 
- Синиска мас 100. 100 пр 2 Похлупва се с капак и се задушава при тихо кипене до | Пиле 170 | 4931 то 194: СВ - 74,0; кДж - 1939 (ккап 199) 

- Маркарни 100 7 Ш омсквапс на месото. Готовата итица се изважда от | Моркови 2500 220 Пилето се почиства, измива и нарязва на порини 
Лук В 166 2504 21 съда. Към задушените зеленчуци се прибавят доматс- Краве масло 150 150 които се задушеват в част от кравето масло. Йрибиви 
Моркова 512 2 19 ното торе и отделно запърженото в масло брашно. Брашно 50 50 се малко гореща вода и се оставя да се залунвине нрн 
Цедииа 50 135 158 | 134 Разрежда се с вода или бульон, опитва се и като поври | Захар 0 0 тихо кипене. 
Червени домати 2 188 204 25 5 - 10 минути, се пасира през гевгир или телепа цедка. | Лимоя 105 100 Почистените и измити моркови се паржаваг ни 
Картофи 200 | 150 | сос | 300 225 | сос Птицата се нарязва на порции с ножица иди сатър Магданоз 40 З кубчета или кръгчета и сс задушават в осиншното ко 
Доматено торс 00 по ю  ю| "севръщав пасирания сос. | Сол ф В личество краве масло с малко вода и захарта, Йрибй 
Вино 100 | 100 100 | 100 Сервира се топла, с подходяща гарнитура - | Деба. г: Зир | вят се към пилето, 
Пресни гъбв Щ 91 И И пържени картофи, задушен ориз, торе от картофи, кар- | Е п.с устие зо Ястието се посолява и се задмина за ири тижо книн 
Брашно 0 2 3 3 фиол с масло, грах с масло, задушени моркови и др. | шири пе. Към края па процеса се прибавя препечено Оран 
Дафинов дист 051 05 5 0, Забслежка. Птицата може да се нареже на порции я сурово | ховразмито в малко:количеетво стр да пуша 
Сол и 15 15 15 състояние 11 да се приготви по същия начин. Готовото ястие се поръсва с дре зпо пари хинин 
Черси пипер Бр 1 15 14 ) магдапоз и сс сервира с кръгче лимон 
а, 1, 1091. Задушена птица с домати н гъби 
1513 н др.) 1000 | 1000 | Тварнант П вариант Химичен състав на една порция (Осз гарнитури), 
Добив, е: 3000 3000 ! Продукти Брутно Нетно| Готов Брутно Нетио| Готов | вариант: Б - 51, (в т.ч. жив. - 464): М 24 (и 
Тегло па сдна | за 10 пориви тегло, тегло, вид, |тегло, (тегло, | вид, | 1. Раст. - 104); В - 5,8; СВ - 9.0: Да 1949 (вкан 
порция. »: 300 300 | Е 5 с с Н т 463). : 1 
: -- | 1 2 3 4 5 б | 7 | 1! варидит: Б - 35,4 (т.ч. жиц. - 323): Мо 20 3ЦИ 
! Пиле. 2461 | 2719 | 1500 | 1572 1 1493 | 1000 т.ч. раст. - 10,4), Б- 101: СВ- 2 кДж 1 Мона 
- Кокошка 2240 | 2083 | 1500 | 1494 1 1389 | 00 | 370). 
- Пуйка 24 | 2308 1 1500 1.1934 1 1536 1 10 Почистената, измита и посолепа пгици (ен 
: - Патица 2088 | 2500. 1500 1.1792110671 ЮЮ1  пържва в мазнипа до зачериявапе, след косто се из 
- Гъска 3506 1 3261 1 1500 2338 1211741 1001  важда. В същата мазпина сс задушава цо омекииш 
Кравсе масло 99 9 9 ситно нарязаният лук. Прибавят сс послеионитонно 
Слъвчогледово ситно нарязаните домати. изчистените и ситно пари 
г масло 1001100 100 100 зани гъбн, чесъпът и подиравките. Заликат се смайьо 
1 - Свинска мас 100 100 00 100 вода н виното. Приоавя се итицдата н се залушала при 
- Маргарин 1001100 | сос | 1001 100 1 сос тихо кипене до омекиане. Преци отстраняваце нали 
1000 го | гието от печката сасът се сгъстява със запърженото н 




















маслото брашпо. 


530 

















| Преси гъби 
| Срериянзярани 


ГЪОИ 


Лук 

Брашно 
Магланоя 
Чевън 
Черен пипер 
Вино 

Сощ 
Гарнитури 
(ре 1) 
Лобии и 
Гегло ин ешна 
порция и 


Продукти 
за 10 порции 











ПИ 3 
Цао 14 ее ДЕ я 
-еоезъ с с 


ри поднасяне всяка порпия се 


рнира с топла гарнитура - карто- 


фено шоре и др. 


Забележка. Птицата може да се изпържи, нарязана на порции. 


80 
Лири 










3000 





300 


1092. Задушено пиле с подлучен сос 














Пиле 

Кокошка 
Краве масло 
Слъпчогледово 
масло 

Сиииска мас 

Маргарии 
Пресии пинерки 
Черпени домати 
Чесъй 
Моглицоз 
Череи пие | 
Сий 
фобин й 


| Тедо на едий: 





поршие # 


Продукти 


за 10) порнин 


Пиле 
Кокониц 
Пуйка 
Пазища 
Пимайки 
пробчета 
Кране масло 
( пънчогледово 


мисла 


ии! 


















































Траридит” | 11 вариант Химичен състав на седна порция, г: 

Е гненетеваа Бррувенстна 1 вариант: Б - 50,7 (в т.ч. жив. - 48,4); М- 28,3 (в 

тегло, тегло, вид, | тегло, тегло, т.ч. раст. - 15,5); В- 9,7, СВ - 96,0; кДж- 2142 (ккал - 
а 2 2 я г г 511). 

2351 | 2239 | 1500 | 1572 | 1493 П вариант: Б - 35,1 (вт.ч. жив. - 32,3); М- 25,6 (в 

224 2083 | 1500 | 1494 1389 т.ч. раст. - 15,7); В- ив; СВ - 19.8: кДж - 1801 (ккал 

9 я 0 2» 7430). 

сос сос „ Почистеното и измито пиле се натрива със сол 

180 1 150.11500.1 150 1501200 отвътре и отвън и се запържва в част от сгорещената 

150 150 1501 150 мазнина, след което се задушава под капак с малко 

150 150 1501 150 вода, докато омекне месото. Задушеното пиле се из- 
1600 1 1200 2000 | 1500 важда и се нарязва на порции. Пиперките се изпичат, 
1000 |. 750 1140 | 938 обелват се, почистват се от семките и дръжките, на- 

50 39 50 39 рязват се на дребно и се запържват в останалата часг 

я 46 от мазнината. Прибавят се обелените и нарязани на 

Таря ситно демати и също се запържват. След това се до- 

6 15 бавят счуканият чесън, леко запържен в мазнината, в 
ги която с задушавано пилето, подправките и сол па вкус. 
При поднасяпе порцните с месото се заливат с 
зи подлучения сос и се поръсват с дребно нарязаш маг- 

зсощнра дапоз. 

1093. Задушена птица със сметанов сос 

1 парицит И вариант Химичеи състав на една порция (без гарнитура), г: 
Еегетитеата лена се Тварнатт: Б- 50,9 (в т.ч. жив. - 48,6); М- 22.7 (в 
хегло, тегло, вид, |тегла, тегло, т.ч. раст. - 8,3); В - 15,9; СВ - 94,5; кДж - 2028 (ккал - 

, пре | : 484). 

) Де ред сен рана П вариант: Б - 35,3 (вт.ч. жив. - 32,5); М- 232 (в 
235 | 2239 | 1500 | 1472 1 1493 т.ч. раст. - 10,3); В- 19,6; СВ - 62,4; кДж - 1847 (ккал 
2240 1. 2083 | 1500 | 1494 | 1389 ша 
15 и а Ва И Почистената, измита и посолена птица се пържи 
Ди И СИ в половината от мазнината до зачервяване от всички 

4 страни. Слага се в подходящ съд, в който се налива 

10 40 50 50 малко вода, прибавя се маслото и се задушава цо го- 

60 м 1001 100 товност. След изваждането па задушената птица СЕ 

добавя запърженото в останалата мазимна бранто и 
ЗаЩве Н! се налива бульон или топла вода. След като поври 7 










































































































10 минути, сосът се препеж 












тня черен пнпер, ърква 


се добре И СЕ ОП д Готовият сок се съкраня- 


ва иа топло. 

С ножица или сатър задушената птица се нарязва 
па порция, които при поднасянето се поливат със соса 
и се украсяват с клонки от магданоз. 

Като гарнитура се поднасят ориз. картофено оре, 
задушен грах и др. 


ва на вку 


Химичен състав на една порция (без гаринтура). 2 
1 вариант: Б - 54,5 (в т.ч. жив. - 32.0); М - 24,2 (в 
т.ч. раст. - 10,3); В-0,6; СВ - 94,0; кДж - 2041 (ккал - 
487). 
ИП вариант: Б - 384 (в т.ч. жив. - 35.09); М- 221 (в 
т.ч. раст. - 10,3); В-11,2; СВ - 76,5; кДж - 1712 (ккад 
- 409). 





Почистепата и измита птица (може да е нарязана 
на порции) се изпържва в половината от мазинната“ 
до зачервяване, след косто се изцажда. В същата маз- 
нина се задушават последователно с иобайка на мал- 
ко сол дребно нарязаният луки доматеното пюре, слсм 
което се заливат с виното и топъз бульон или вода. 
Към получепия сос се прибавят подправките, отдел- 
но задушени в маслото гъби, нарязалият на дребно н 
леко запържен бсекоп. Връща се изпържсната птица и 
се задушава до готовност. Преди да сс прекрати иа- 
грязаието, сосът се сгъстява със запърженото в оста- 
налата част от мазнината Срапто. 

При подиасяпето порциите се гарнират с топла 
гарнитура като: ориз, картофено порс, изрженн кар- 
тофи, грах, моркови и др. 


| - Маргарин юЮ м) 100 
| Сметана ГОР ВО сос | 100 
500 
Лимони (за сок) 20 НИ 200 
Черви пипер 1, 15 15 
Брашно 050 60 
Магданоз 50 3 50 
Сол 15 15 Ш 
Гарнитура 
(рец. Ме 179, 175, 
153 и др.) 1000 
Добив, г; 3000 
"Тегло на едпа 
| поршия, 2: 300 300 | 
Юч. Задушена птица по ловджийски 
1 вариант П варнаит 
Продукти Брутид Нетио| Готов Брутла| Нетио | Готов 
за 10 порини тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 
г 2 # га # г 
Пилс зает озова | тво аа тил 
- Кокошка 22401 2083 | 1500 | 1494 1 1389 1 1000 
- Пуйка 2482 1 2308 | 15001 1654 1 1538 1 1000 
- Патица 2668 1 2500 1 1500.11792 1 10674 1000 
- Гъска 3506 | 3261 1 1500. 2338 4 2174 1 1000 
Кравс масло 04 504 50 
Слънчогледово 
масло 1001 100 100 100 
- Свинска мас 1005100 1001 100 
Лук 2001 168 сос | 2801 210 
500 
Бекон - свински сос 
пушепи гърди 2 196 20 | 196 1 1000 
Вино 100 100 юр м 
Пресин гъби 3 219 2001 146 
- Стерилизирани 
гъби 412 | 206 216 135 
Брашно 100 100 1201 120 
Магданоз 50 35 50 35 
Черен пииер ТА 1, Тар 19 
Доматено море 0: 4 04 90 
Сол 5 15 В 5 
Дафинов лнст 0303 83; #3 
Гармитура (рец. Хо 
179. 160, 175, 164, 

1153, 154 и др.) 1000 1000 
Добив, г: 3000 3000 
Тегло на една 
порция, г: 300 300 


195. Пиле по китайски 


| 














1097. ч 
/. Задушено пиле по селски 
























































































































































Продукън Бруто | Нено | Готов Химичен състав на слиа порция, г: Бе 572 (иту | париви И вари 1 Химичен състав на една ПОРЦИЯ, г: 
за 1) порици ГО е летло.е | ше | жив. - 51.5); М- 38,9 (втч расг. - 25,) В. 25 Ср Продукан (руни Исто Готов Бругно Нетио| Готов Г варидит: Б - 68.7 (в т.ч. жив. - 653); М- 64.86 (в 
Пр 2436 И 1090 129.8; кДж - 2924) (ккал - 698). на Н) порини коси нело, вид, его ичло, | пад, т.ч. расг. - 0.5): В- 109: СВ - 173): кДж - 4129 (ккал 
Лук Ши #1 Почистсното пиле се обезкостява и сс парячва на ; ; ; Е ии г ши ит: Б- 775 (втч.ж 734): 
Краве масно 5 50 парченца, които се изпържват в массна баня. Во пе Шщ СО 39 | 1500 1 1572 1 493 |. 1000 за Сами с: Ва Зи - рта я 3 щ Рова 
Слънчогледопо маедо 100 100 лен съд с мазнина и малко сол се задушават до зпати Кокошка 2990 2089 | 1500 1. 1494 | 1389 1. ХО) „ла 056); В - 13,7: СВ - 166,:кДж - 4166 (ккал 
- Синиска мас Щ 100 сто оцветяване дребно нарязаният лук и пиперките, Лук 1400 1 126 1600 134 щ 
- Маргарии Щ 100 | плънка | след кото сс слагат обеленитен нарязани червени до Кранс масло 1501 180 150 150 Добре почистената и измита птина сс парязва на 
1000 | матии също се задушапат. Прибавят се месото ни под- Същиска мас 150 |. 150 5 5 порционни парчета. които сс запържват в тенджера с 
Червени домати 63 47 правките. Сместа се задушава леко при тихо кипене. С Слънногледово половината от сгорещеното масло. побавя се черве 
Пиперки Шиока 1 97 нея се напълват волованите, приготвени от брашното масло 1501150 5 150 ният пипер и се залива с топъл итичи Оульоп или вода. 
Черен пипер 15 15 и маслото по рец. Хо 536. - Маргарип 1501. 150 1590415 Посолява се и като заври, се прибавят залушените в 
Магланоз 5 5 Напълнените воловани сс похлупват и се поднасят Червен пипер б 6 6 6 останалата част От маслото пук, нарязан па филийки, 
Преспи гъби Е 10 веднага. Червени домати 300 | 282 501 47 и червените домати, нарязани на дребно, черпият пи 
- Стерилизирани гъби за ТЕ Брашно 5 И 7 7 пер, чубрицата и дафиновият лист. Похлупва се с ка 
Со 15 15 Чудрица - суха 2 0 2 Ю пак и сс задушава до готовиост. 
Воловани 30 бр. (рен. 9) Е 900 Черен пишер 15 15 е 19 я Накрая се прибавя раз а Цпара в студена вода 
з - Вино 120 |. 120 Ю 80 рашно, опитва се и се задушава ошщо 5 - 10 минути 
Добип, г: 3000 Магданоз 5 3: 5 3 Преди да се спеме от печката, сс поръсва с дребио 
Тето на сдна порция, г: щ 300 Лнодявр 9 й 5 4 нарязаните магданоз и джоджен. Сервира сс топло 
Сол 5 5 5 
1090. Пиле по унгарски Цаприка | Дафииоз пист 03| 03 03 ози | 
р Г вариант И вариант Химичен състав на една порция, г: Добив, г; 3000 | 3000 
Продукти Бруги Нетно Еотов Брутно| Нетно|Готоп Т вариант: Б - 38,4 (в т.ч. жив. - 31.5); М- 267 (в Тегло на една 
УЦРНОрИЕн: гето ееера ви тогто, тегло, вид, | Т.ч. раст.- 10,8); В- 44,1; СВ - 115,6; кДж - 245 (ккал порция, г: 300 300 
г 2 е д: г г - 580). 
Пиле 1474 | 1400 | 938 1 1053 1. 1000 670 П вариант: Б - 30,2 (в т.ч. жив. - 229); М- 24,8 (в 1098. Пиле със сос Къри 
- Кокошка 1505 1 1400 1008 | 1015 1000 1 1201 1ч. раст.- 10,8); В- 453; СВ - 106,7; кДж.- 2261 (ккал 
Крапс масло 100. 100 100 | 100 - 540). Г вариант | П варидит Химичен състав на сдна порцил (без гаринтура), г, 
Слънчогледово Почистеното и измито пиле се парязва на порци- ра, Брутпо Нетие Готов Брутнс НстноГотои а : ри, поща то аи 5 ДИ В 
масло 100 100 1005 100 онни парчета, конто се посоляват и се изпържват всго- тела, тегло вид, тегло, тегло, вид, пе БА Щи 
2 г г г г Ф: 488). 
- Свинска мас 1001 100 100 100 рещената мазника. В същата мазнина след изваждане- ; -- 5 3 7 1 < 5 21 П заридит: Б - 36.0 (в тъч. жит, - 34 6) МА ЗАО 
- Маргарин 00 100 100 100 то па месото сс задушава дребно нарязаният лук, а после ае 1 Зя за 1600 те то КК | т.ч. раст. - 0,3); В- 9: СВ - 73.09; дао Ер ш 
Лук 4001 336 6001 504 последователно брашното и доматеното пюре и леко ; и к 405). 
Брашно 99 09 се запържват. Слага се червсният пипер и се залива с - Кокошка 2240 | 2083 | 1500 | 1494 1389 | 1000 
Пиперки Шилка 80 66 100 8 малко бульон или вода. В получения сос се връща из- Крас масло 1501. 150 15 150 Добре почистеното, измито, отцецено и осолено 
Доматено пюре юр 202» пърженото месо и се прибавят пиперкитен подправките. - Слъпчогледопо отвътрс и отвън пилс се залържва в сдна трег от сгоре 
Сметана 40 40 30 30 Ястието се задушава при тихо кипене, докато омекне масло 150 | 150 15 150 щеното масло до зачервяване. Добавя се малко вода, 
Чериеш пипер 6 6 6 6 месото. Тогава се добавя сметаната. Ястието се раз- - Свинска мас 150 150 15 150 похлупва се и се задушава при тихо кипене до готовност, 
Черен пипер 15 15 15 | 15 клаща леко, щом заври, и нагряването се прекратява. - Маргарин 150 | 150 15 150 В отделеи съд се Вадушадит" е малко масло и соп 
Сол 5 15 15 15 Сервира се топло, поръсено с магданоз. Лук 2001 168 2501210 дребно парязапнте кромид пук. обелените домат и, обе 
Магданоз 9 36 9 ъ Порциите се поднасят, гарнирани с галушки, кои- Ябълки (ренста) 100 Щ 1501105 лените и почистени от Сме ИСълки п ии за до 
Галушки: 1500 150 | ТО се приготвят по следния начин: от брашното, мля- Червени домати 501 13 1901 143 бавя дребно ногриуснат и она Кашио Умее Да: Е. а 
Браншо 500 50 Хо | 0 кото, яйцата и малко сол се замесва меко тесто. Тес- Пуика 5 49 б 59 пори се Заициа с пие при Оиецо ни Щ, 
ДипА 1 бр) 9 40 9 40 тото се оставя върху дъска нс помощта на нож се Къри (подправка) 20 20 3 30 целината, паши друпиле Дрен, и сс оставя да 
Пряспо мляко 200 | 194 200 | 194 накесва на малки парченца, които веднага сс ша Магданоз 2 МО: сос 2 М | сос че пи сее, ЗЕ Завид г Е в: рала ае 
Сол юн Юи във врящата подсолена вода. Като се сварят, галуш- 1000 1500 В останалата част от маслото се запържва ораш 
Гр ре -г 5 тт ките се отцеждат, а след това се заливат с препърже- Целина ) В 2 щ ното с малко сол до златист цвят н сс разтваря със 
3 Е пото краве масло. Мащерка Е 3 3 3 запръжката и соса от запушенето пиле. Разбърква се 
егло на еди Иетиеекосорссце 0 т ИТ добре с си до получаваис па гладка хомогенна маса 
порция. г: 300 300 Дафипов А. о т ро 0 Ври оше 5 - 6 минути. Застройва се със сметаната. 
Черси н. 1 1 : 1 1 жълтъците и нимоновия сок. Овкусяна сс. 
ери т 5 00 | 9 Пилето сс нарязва па першютит парчета, занива 
Рикел т 0 00 ик | сс със соса, гарцира сс с подходяща гарнит ура и чети 
Н Н ВАН Дъраим: С Е 








сто се поднася топло. 
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(е) 
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Гариичура 
(рем, Ме 175. 104. 





























































Химичен състав на една порция, г: 

Т вариант: Б- 58,2 (в т.ч. жив. - 55,8); М- 27,0 (в 
т.ч. раст. - 10,7), В- 22,5, СВ - 111,9; кДж - 2428 (ккал 
- 580), 

И вариант: Б - 41,3 (в т.ч. жив. - 38,5); М- 237 (в 
т.ч. раст. - 10,8); В - 26,5; СВ - 95,0; кДж - 2078 (ккал 
- 496). “ 


Почистената и измита птица се посолява. В част 
от мазнината сс задушават дребно нарязаните лук и 
бланшираните дреболии (воденички, дробчета, сърца) 
След това се прибавят оризът и стафидите и се зали- 
пат с2 - 3 чаши бульон или вода. Към тази смес, след 
като заври и се свали от печката, се прибавят подправ- 
ките. С нея се напълва птицата. Напълнената птица се 
зашива с конец или се прихваща с щипки или шиш и 
се пържи в останалата част от мазнината до леко за- 
червяване от всички страни. Прибавя се маслото и 
птицата се задушава при тихо кипене, като от време 
па време се полива с малко бульон или вода, а като 
омекпе месото, се добавя виното. Готовата птица се 
нарязва на порции. В чинии или плато се поставя 
плънката, а върху нея се нареждат порциите месо и се 
заливат със соса от задушанането. 


| Митр) 500 
Доби, и: 3000 
Тегло на една м 
порция, »; 300 300 
1099. Задушена пълпена птица 
Т париант НП варнант 
1: Ш ги Бругно Нетно|Готоц Брутнс Е отов 
тегло, | тегло, | вия. | тегло, | тегло, | вид, 
Ма! а: 2 2: е # г 
Пим 2357 2239 1 1500 11572 1 1493 
Кокошка 2240. 2083 1 1500 1 1494 | 1389 
Пуйка 2482 1 2308. 11500 1 1654 | 1538 
Путиия 2688.1 2500 | 1500 11792 1 1667 
Гъска 3506 | 3261 12500 | 2338. .2114 
Гричи дреболии 442.142001 3001 3684 357 
|рапе масло 50 50 50 50 
( лънчогледово: 
масло 100 1 100 юр 100 
Сринска мас 100 1 100 1001 100 
Маргрии 00 1100 Рпъл- | 1001 100 
неж 
1250 
Ори 250 250 300 300 
Пук 200 | 198 300 252 
С уафини 0 1 30 30 30 
С умеении сливи 
(оеумистинки) 0 130 30 » 
Нур 1 504 50 
Черен пипер Дои а 1, 13 
Марини ра 50 
ИАзоржен 90 140 
18 || 
Фе прзздунина 





Ено пя едни 























7 


























ро Твйрианит 
| Продукли Брутиц Нетио| Готош Брут но) Четно| Готов! 
за 10 порции гегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 
Кокошка 2240 1 2083 1 1500 
- Пиле 2347 | 2230 1 1500 
Крапе масло 150 150 
- Слъпчогледово сос 
масло 150 150 1 1000 
- Свинска мас 1501 150 
- Маргарин 1501 150 
Браино 50 50 
Лук 1501 126 
Вино 200 200 
Естрагон 1004 50 
Сол Бр 1 
Черси пипер 151 151 
Доматено торе 4 40 
Захар 5 5 
Целина 50 45 
Моркови 301 4 
Дафинов лист мъ 
Гарнитура 
(рец. Хе 164) 500 
Добив, 2: 3000 
Тегло на една 
порния, 2: 300 300 





1101. 


Птица Марино 





| вариант 
Продукти Т 





П вариант 1 































































Брутно Нетно | Готов Бругно Нстно Готов 
за 10 порции ууйа вид, | тегло, | тегло, ! вид, 
Пилета 2506 | 1714 
- Кокошка 2423 | 1600 
Крапе масло 1501. 15 
- Сдънчогледопо 
масло 1501150 
- Свинска мас 150 150 
- Маргарни 1501. 150 
Доматен сос 201 200 
Кетчуп 
Сметана 100 100 
Чесъц 0.4 
Бяло вино 00 
Сол 02 
Черен пипер 15 15 
Гарнитура 
(рен. Хо 164) | 1000 120 
Добив, г: 3000 1000 
Тегло из една мл 
порция, г; а 300 300 








. Птица със сос Естрагон 
В 


Химичен състав на една порцна (без гарнитура), 2 


Е варидит: Б - 37,9 (в тч. жив. - 37,0); М. 55,2 (в 
т.ч. раст. - 0,1); В- 6,0; СВ- 1023: кДж - 2917 (ккал - 
697). 

И варианг: Б - 26.0 (в т.ч. жив. - 247) М- 41 3 (и 
т.ч. раст. - 0,1); В- 8,2; СВ - 78.0, кДж - 2189 (ккал 
523). 





Добре почистената, измита, отиедена и осолена 
отвътре и отвън птица се запържва в една трета о1 
сгорещеното масло до зачервяване. Добавя се малко 
вода, похлупва се и се задушава при тихо кипенс до 
готовност. 

В отделен съд се задушават ситно нарязаният кро 
мид лук, морковите и целината с малко сол и вода. 
Прибавят се доматеното пюре, подправките и клон- 
ките от естрагона, залива се с птичи оульон или вода 
и се вари при тихо кнлене до пълното Омекване па зе- 
лепчуците. 

Накрая се добавят отделно запържсното до Зла- 
тист цвят брашно, виното и сосъг от задушената пти- 
ца и като поври 5 - 6 минути, сосът се пасира и се 
овкусява. 

Птицата се нарязва на порционии парчета с но- 


„ жица или сатър, залива се със соса, Гарнира се с под- 


ходяща гарнитура и ястието се поднася топло. 


Химичен състав на сдиа порция (без гарнитура), г: 

Г вариант: Б- 52, (в т.ч. жив. - 51.7); М - 24,6 (в 
т.ч. раст. - 0,1); В- 47; СВ - 8831; кДж - 1947 (ккал - 
465). 

П вариант: Б - 443 (в т.ч. жив. - 43,2), М- 2341 (в 
тлч. раст. - 0,1); В-4,7; СВ - 77.35; кДж - 1739 (ккал - 
415). 


Добре почистената, измита. отисдена и осолена 
отвътре и отвън птица се запържва в половината от 
мазнината до леко зачервяване. Залива се с малко пти- 
чи бульон или вода, похлупва се и сс задушава при 
тихо кипене до готовност. 

Отделно се приготвя сосът, като и останалото 
масло се запържват счуканият чесън с малко сол, кст 
чупът, виното, смленият чсреп пипер по СОСЪТ ОГ заду 
дисиото пиле, 

НПакраж се прибайн сметанати, овкусива се нозром 
ври, нагрчванесто се прекратнва 


Задушената итица се обезкостива и месото се ни 
рязпа па сдри ивици 

При сервиране нарзаатото месо се погива све коси 
тарийра ссеп! ра ни картофи ни пру! ъ поджоняньъъ 


гаринтура и ясънето се нойнаси гойчо 


Забележка, Собъл може ди се пойнесе нота 
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ит ЛАПИИ 















































1102. Птица яхния 















































| вариант 11 вариант 
Продукти рупа Нетио Готов Брутно| Нетне | Готов 
за 10 поршин тегло. | тегло, | вид. | тегло. | тегло, | вид. 
з з В и Е Н 
Пиле мар МЮ | 938 103 1000 1. 670 
- Кокошка 1505. 1.14001.100801.1075 1000 1 720 
- Пуйка 1505. 1140010 910 1107585 1.1000 1 650 
- Патица 1505 1140010 840 1 1505 | 1400840 
- Гъска 1505 1140010 6441 1505 | 1400 | 644 
Лук 2300 1 1930 2300. 1 193 
Краве масло 5 5 юр я 
Слънчогледово 
масло 150 150 5015 
- Спмиска мас 5 150 150 150 
Маргарин 150 150 1501150 
Брашно 3 Е ро 
Червения домати 4001 310 50 47 
Доматено торс 2 И 2 20 
Сухи лютиви 
шшерки 5 Е 5 5 
Магданоз 5 35 50 5 
Черен пипер 15 15 154 15 
Дафинов лист 03103 0311403 
Чериви штер 0 0 6 6 
Суха чубрица 5 5 5 5 
Оцет ю 10 Ш ш 
Сол 5| В 5 15 
Добив, «: 3000 3000 
Тегло На сдна | г 
пориия. г; 300 | 300 








Продукти 


| вариант 


11 вариант 


























брутна Истно| Готов Брутно| Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, | тегло. | вид, | тегло, | тегло. | вид, 
| т 2 13 Та ТУТе | 7 
Пиле 1414 400 1 9361 1053 1000 | 670 
- Кокошка 1505 1 1400 1100801 1075 1 1000 720 
- Пуйка 1505 1 1400190 1102351 1000 |. 650 
- Патиа 1595 1140010 8401 1505 1400 |. 840 
- Гъска 1505 1.1400.10 6441 1505 1 1400 | 644 
Краве масло 50 50) 59 У 
Слънчогледово 
маспа 1001 100 150. 15 
- Свписка мас и 100 150 15 
- Марзариц 00 | 100 150 150 
Лук 0 | 108 жар аи 
Арпаджик 2000 | 1600 250 | 2000 
Чесън ар 2 юром 
Брашио юром юрож 
Чердеци номали 4001 Ти НО 496 




















1 Ц 





Химичен състав на една порция, г: 

1 вариаит: Б - 34,7 (в т.ч. жив. - 30,3); М- 2528 
т.ч. раст. - 156), В- 12, СВ - 80,5; кДж - 179 (ккал - 
429). 

П вариант: Б - 26,2 (в т.ч. жив. - 21,6); М- 236 (в 
т.ч. раст. - 15,6); В- 13; СВ - 70; кДж- 1593 (ккад 
- 361). 


Почистената и измита птица се парлзва на пор- 
ции, които се запържват в по-голяма част от загрята- 
та мазнина. В същата мазнина след изваждането на 
месото се задушава лукът, нарязап на филийки, и се 
запържва доматсното шоре. Слага се червеният пи- 
пер и се налива бульон или топла вода. В получения 
сок след кипването му се връща запърженото месо и 
се добавят подправките, лютивите пиперки и наряза- 
ните на дребно червени домати. 

Ястисто сс посолява н сс пече във фурна при уме- 
рена тсмпсратура, докато остане на мазнина. Около 
15 мипути преди края на процеса се прибавя лско запъ- 
рженото в останалата част от мазнината брашно. 

При поднасяне порциите се поръсват с дребно на- 
рязания магданоз и ястието се серпира топло. 


1103. Птица попска яхния 


Химичен състав на сдпа порция, г: 

Тваридит: Б - 36,0 (в т.ч. жив. - 30,3); М- 20,3 (в 
т.ч. раст. - 10,7); В- 17,6; СВ - 82,6; кДж - 1707 (ккал 
- 408). 

П вариант: Б- 28, (в т.ч. жив. - 21,6); М - 23.8 (в 
т.ч. раст. - 15,5); В - 19,6; СВ - 80,9; кДж - 1748 (ккал 
- 417). 


Почистената и измита птица се нарязва на пор- 
ции, които се запържпаг в част от загрятата мазнина. 
В същата мазнина след изваждането на месото се за- 
душава дребно нарязаният кромид луки се запържва 
леко доматеното пюре. Слага се и червеният пипер. 
Запръжкат а се залива с виното и се разрежда с Сульон 
или топла нода. В получения сос след кипвалето му се 
връша изпърженото месо и се вари до полуомекване. 
Тогава се прибавят отделно задушеният в останалата 
част от мазпината арпаджик и сдро парязаните дома- 
ти, обвелените скилидки чесън и подправките 

1 Треди да се прекраги нагряването, ястието СЕ 


СрЪСЕЯНА С Отделно кигърженота бранто ис 





ня па вкус 


























| 4 1 4 ) 0 1 

Доматсио шоре И Щи Ш Ш 

Шишо оюро10 100 100 
Дафинов лист | 1 | | 

Черен шишер 15 | 15 1, 
Магданоз 5» 5 5) 35 
Черпеи пипер 0 0 0 6 

Суха чубрица 4 4 4 4 

Онет ж»р 3 

Сол | 15 15 
Доби В З00 3000 
Тегло на една 

поршия, е: 300 300 





При поднасяне всяка порция се поръсва с дребно 


парязания магданоз. 


1104. Птица добруджанска яхния 





















































51 Г вариант 1) вариант 
Да 
Продукти Брутид Нетно Готов Брутно| Нетно | Готов 
за 0 порции тегло, | тегло,| вид, | тегло, | тегло, | вил, 
е - г е е г: е 

Пиле 1474 1 14001 9364 1053 1 1000 1 670 
- Кокошка 1505 1.1400 1100801 1075 1100014 720 
- Пуйка 1505 1 1400 1910 11075 1000 | 650 
- Патица 1505 1140010 8401 1505 1140010 840 
- Гъска 1505 1 1400 1 6441 1505 1140011 644 
Краве масло 5 50 501 50 
Слънчогледово 
масло 1001100 1501 150 
- Свинска мас 1005510 1504 150 
- Маргарин 100 10 1501 150 
Лук 1200 1 1008 1300. 1100 
Арпаджик 12) 960 1400. 11120 
Червени домати 4001 376 400 | 376 
Доматено пюре 40 40 30 30 
Червени пиперки 4 300 500 400 
Брашно ю| 3 04 
Магданоз Хр ъ 5 35 
Червен пипер 6 6 6 б 
Черен пипер 15 145 154 15 
Дафинов лист | 1 1 1 
Суха чубрица 4 4 4 4 
Сол 15 15 15 15 
Оист 204 2 0 #0 
Добив, г: | 3000 3000 
Тегло на една. 
порция. г: | 300 300 | 





Химичен състав на една порция, г: 

Т варианг: Б - 35,8 (в т.ч. жив. - 30.43), М 9 204 (и 
т.ч. раст. - 10,9); В - 16.4; СВ - 81,9; кДжо 1091 (икал 
- 404). 

Ц вариант; Б- 28,1(вт.ч. жив. - 211), М. 23 9(и 
т.ч. раст. - 16,0); В- 19,1; СВ - 80,9, Дж < | МА (ккал 
- 416). 


Почистената и измита итица се паржана па пор) 
ции, които се изпържват в част от з ашата мазнина 
В съшата мазнина след изваждането па месото се за 
душава парязаният на филийки кромил лук, а после се 
прибазят последователно и се запърлани лско дома 
теното порей брашното. Слага се черисиняг пипер и 
се палива бульон или топла вода. В получения сос се 
връща месото и се вари при умерена температура. В 
останалата част от мазнината се задушава арпаджикъг, 
след което се прибавя към месото. Черисните пицер 
ки, нарязани на ивици (без семето), се задушават и 
същата мазпинаи се прибавят в лстисто, След топа се 
слагат нарязаните червени домати, подправките, Сол 
та и маслото. Ястието се пече пъв фурна при умерена 
температура до готовност. 

При поднасяне порциите се поръсват с дребпо па 
рязапия магданоз. 
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1 рия, | | 
ро За Блорини | А зегло, | вид, тегло. то пия, 
В: |. 
Пиле 174 чов |. 936 1 1053 | ми |. 670 
- Коксина 15 оо | по0в | 1075 | поюв |. зо 
- Пуйка 505 100 | 900 1 1095 | 000 | 650 
- Патица 5 1400840 | 150 | 1400840 
- Гъска 1505 1 1400 | 644 1 1505 | 1400 | 844 
Краве масло а 9; я! а! 
Слънчагледова 
масдо | 100 190 роза 
- Свинска мас 10 1501 150 
- Маргарии 100 150 150 
Лук | 300 300 | 252 
Картофи 2000 | 1 2400 1 1806 
- Пролетин Д 
картофи зо | 1воо 2500 | 225 
Червени домати 400 | 316 | 3001 26 
атейо порс Х 2 | мъ а 
из |а| 5 | и 
Червен нпер в 6 6 6 
Черен пипер 1 да Е 18 
Сод 5 5 5 15 
- Брашно (за ястне | 
с пролетии 
картофи) Хрее | ро 2 
Добив, а: Е и 3000 3000 
Тегло ща ома 1 
порция, 300 300 
1106. Птица с червени 
| парнант П вариант 
Продукти Брутна Нетно| Готов Бругио Нетно |Готоп 
ш 0 порини тегло, | тегло, 4 унд, ка тегло, вид, 
иа ЕС Е ДИ 
Пиле Ма 1ао Т. 93 това | 1000 | 670 
Кокошка 1 1505 1 1400 1 1008 1 1075 | 1000 1 320 
Пуйка 1505 1 1400. 1910 | 1025 1 1000 | 080 
Панща 1505 1140010 840 | 1505 1.1400 1. 840 
Гъска 1508 1 1400644 1 1805 11400 | 644 
Кране масло 51 50 1590149 
Слитщогледово 
масло 1001 00 1501 15 
Сюйшска мас 100. 100 150 | 150 
Маргариц Е 100 100 1501 15 
Червени домати 2500 1 2350 3000 | 2820 
- Стерилизирани 
домати 2200 | 2200 2040 | 2640 
- Замразени 
ломатк 2200 |.2200 2040 | 2640 
Лук 3001 420 60 | ЗМ 
Чесън ер 4 5 4 
540 














сн състав на сдла порция, г: 

Еваришит: Б- 36,0(в т.ч. живя, 30,3); М- 200 (а 
т.ч. раст. - 104); В - 405; СВ - 1024; кДж - 2056 (ккад 
- 498). 

И вариант: Б - 28,3 (в т.ч. жив. - 21,6); М- 235 (в 
т.ч. раст. - 155); В- 47,7; СВ - 105,5; кДж - 2211 (ккад 
- 5281. 


Нарязаното на порции птиче месо се запържва в 
загрятата мазнина. В същата мазнина след изважда- 
нето на месото се задушава дребно нарлзапият лук,а 
после се прибавя и леко се запържва цоматсното шоре. 
Добавя се червеният пипер н се налива бульон или топ- 
ла вода. В получения сос след кипването му се слагат 
запържсното месо и подправките. След това ястието 
се Вари при тихо кипене до полуомекване па месото. 
Прибавят се едро нарязаните картофи, а като кийне 
течността, се прибавят едро нарязаните домати, След 
това ястцето се пече във фурна при умерепа темнера- 
тура, докато остане на мазнина. Прн поднасяне всяка 
порция се поръсва с дребно нарязания магданоз. 

Когато ястието се приготвя с пролетин картофи, 
сосът му се сгъстява с леко запърженото в мазнина 
Орашно. 


домати 


Химичен състап иа една порция, г; 

Г вариант: Б- 34,6 (в т.ч. жив, - 30,3); М- 202 (в 
т.ч. расг. - 10,7); В- 184: СВ - 79,2; кДж - 1697 (ккал 
- 405). 

П вариант: Б - 26,9 (вт.ч. жив. - 21,6); М- 23,8 (в 
т.ч. раст. - 15,8), В- 20,4; СВ - 76,9; кДж - 1729 (ккал 
- 413). 


Почистената н измита птица се нарязва на пор- 
ции, които леко се запържват в загрятата мазинна - 
краве масло и слънчогледово масло. В същата мазни- 
на слец изваждането на месото се задушава дребно 
нарязаният кромид лук и се запържват последовател- 
по доматеното шоре н брашното. Слага се червеният 
нипер. Запръжката се разрежда с бульон или гореща 
вода и в нея се връща месото. Прибавят се солта и 
подправките, след което ястисто се вари при тихо ки- 
пепе. Когато месото поомекие, се прибавят иарязани- 
те червени домати. След като заврят доматите, ястието 
се сгъстява със запърженото в мазнината брашно и се 
овкусява със счукапия чесън. 

При поднасяне порциите се поръсват с дребно на- 
рязацня магданоз. 


| + | 
| Цомачено тори | 
|. 


Захар 







Дафинов лист 
Червеи иншер 
Магланоз 

Брашно | 








Доб 















Тегло на сдна 
порция, а: 














1107. Птица паприкаш 





| вариант 


1 вариант 





Продукти 
за 10 порцни 


Брутно Нетно 
































тегло, | тегло, | вид, 
# е # 

Пиле 1474 1 1400 | 938 
- Кокошка 1505 1 1400 | 1008 
- Пуйка 1505 1 1400 1 910 
- Патица 1505 1140010 840 
- Гуска 1505 1 1400 | 644 
Пиперки Сиврия 2000 | 1500 
- Стерилизиран 
паприкаш 2500 | 2500 
- Замразен 
паприкаш 1700 | 1700 1700 1 1700 
Краве масло 09 501 50 
Слъкчогледово 
масло 100 | 100 100 100 
- Свинска мас 1004 100 1504 150 
- Маргарин 1006 100 1501 150 
Лук 6001 504 100 | 588 
Червсни дбматн 100 | 658 800 | 746 
Брашно 9 5 504 750 
Магданоз 0 3 01 3 
Сод 5 1 51 15 
Доматсно оре 02 202 
Червен пипер 6 6 6 6 
Черен пилер 15 1, - 19 1, 
Добив, г: | 3000 3000 
Тегло на една 
порция, а: 100 300 








Химичен състав на една порция, г. 

Гварнант: Б - 34,7 (в т.ч. жив. - 30,3): М- 208 с 
(в т.ч. раст. - 11,2); В- 18,2; СВ - 822; кДж - 1716 
(ккал - 410). 

П вариаит: Б- 26,3 (вт. жив. - 21,6): М - 24,3(8 
т.ч. раст. - 16,2); В - 19; СВ - 77,8; кДж - 1719 (ккал - 
410). 


Почистената и измита птица се нарязва на пор- 
ции, които се запържват в загрятата мазнина. В съща- 
та мазнина след изваждането на месото се зачушава 
дребно нарязаният кромид лук и се запържва леко до- 
матсното пюре. Слага се червеният пипер и се налива 
бульон или топла вода. В получения сос след посоля- 
ването и кипването му се връша месото и се вари до 
полуомекване. Прибавят се задушените в мазиина пи- 
перки (без семето), нарязаните на кръгчета червени 
домаги и черпияг пипер. Ястието се пече в умерспа 
фурна почти до готовност. Тогава се прибаня отделно 
запърженото брашно. Няколко минути след тома ис 
тисто се отстрапява от печката. 4 

При подпасяпето всяка порция се пормьсна с дред- 
но нарязапия магданоз. 


Забележка. Когато ястието се приготпя с паприкаш - кОИ- 
серва, консервата се прибавя към сваренато месо и се вари 1 - 
15 минути. В такъв случай не се предвиждат червеин домати. 
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1108. Плаща с грах 





























































































































| париции И варияна 
Продукти Булан Нето Готов Брутпо Нетно Е отов 
за 10 порици тегло, зегно | вид, тегло, тегло, | пид 
Пиле пар 14 9и | ТО 1000 1 670 
- Кокопка 1308 1 1400.1.1008. 1107 1 1000 720 
- Пуйка 1505 1 1400790 1 1074 1 1000 |. 680 
- Патица 1505. 1. 140071840 1 1505 | 1400 1 840 
- Гъска 1505 1 14( 044 | 1505 1 1400 | 644 
Крапе масло я 5 05 90 
Слънчогледово 
масно 1005 100 150. 150 
- Свинска мас юори 1501 150 
- Маргарни шорото 150. 150 
Лук 250 210 30 252 
Град 2300 | 125 3100 1 1850 
(Стерилизиран 
грах 1 1235 2300 | 1495 
Замразси грах 1200 1 1200 1440 1 1440 
Червени домати 5 41 000 | 564 
Брашно 99 5 50 
Червен ийпер, 6 ( 0 6 
Черси шшер 13 14 а 15 
Магданоз я 45 | 35 
Колър 5 35 05 
Сол 5 5 | 15 || 
Добив. г: 3000 3000 
Тегло на една 
пОриия, г: 300 300 | 
1109. Птица с бамя 
| варидит П варицит 
Продукти рутне Нетио| Готов брутна Нетно Готов 
ла 10 порцищ тегло, | тегло, | вид, | тегло. | тегло, | вид, 
е с 2 е , г 
| пеискваник 
Пис Тепе ло | ов  тоб лик 1 ето 
Кокошка 1505 1 1400. 1 1008. 1107 1100011 720 
Пуйка 1595 1 1400. 6910 1075 | 1000 1. 050 
Натина 1505 114 340 1 1505 1 1400 | 840 
Гъска 1505 1180 1. 044 1 1505 | 1400 | 644 
Бами 1700 | 1013 2000 1 1900 
Стсрилизирана 
Оамя 2500 | 25 3000. 1. 3000 
- Сутена бамя 200 260 300. 300 
Крапе масло 5 5 хр 9 
Слънчогледово 
масло 100 100 150 |. 150 
- Свинска мас т0 1 150. 150 
- Маргарии 100 10 1501. 15 
Лук 2502 300 | 252 
Черисин номати 1 4 С 564 
- Доматенс пюре Шрож 4014 














Химичен състав на една порция, г: 

Г варцаше Б - 40.2 (в т.ч. жив. - 30,3); М- 20,4 (в 
гл. раст. - 10,9); В- 24,5: СВ - 93,3; кДж- 1908 (ккал 
- 450). 

И вариант: Б - 33,9 (вт.ч. жив. - 21,6; М- 240 (в 


т.ч. раст. - 16,1); В - 30.1; СВ - 96,6; кДж - 2037 (Ккал 
- 480). 


Почистепата и измита птица се нарязва на порци- 
онни парчета, които се изпържват в сгорещената маз- 
нина и се изваждат. В същата мазнина последовател- 
но се прибавят и леко се запържват дребно нарязани- 
ят луки доматеното горе, а после са слага червсният 
пипер и се палива бульон или топла вода. В получения 
сос след посоляването му се вари месото заедно с 


подправките. Като полуомекне месото, се прибапл. 


пресният трах, почистен и иЗзмит. Като поомекне 
грахът, се добавят нарязаните червени домати. След 
това ястието се задушава при тихо кипене или се пече 
във фурна при умерсна температура до готовност, 
Няколко минути преди изваждането му от фурната 
ястисто се сгъстява с отделно запърженото брашно н 
се залипа с препържсното краве масло. 


При поднасянс всяка порция се поръсва с дребно 
парязап магданоз. 


Забслежка. Когато ястието се приготвя с консервиран грах, 
той сс прибавя заедно с доматите към свареното месо. 


Химичен състав на една порция, г: 

1 вариант: Б - 344 (в т.ч. жив. - 303); М- 22,5 (в 
т.ч. расг. - 13,0); В- 10,7; СВ - 773: кДж - 1649 (ккал 
- 394). 

П варнант: Б - 26,5 (вт.ч. жив. - 21.6); М - 265 (в 
т.ч. раст. - 18,5); В- 12,9; СВ - 76,2; кДж - 1703 (ккал 
- 407). 


Почистената и измитга птица се нарязва на пор- 
ции, който се запържват в сгорещеното слънчогледово 
масло. След изваждането па месото п същата мазни- 
насе прибавят последователно дребно нарязаният лук, 
който се задушава до омекване, доматеното порс, 
брашлото, който леко се запържват, и червеният пи- 
пер. Налива се бульон или топла вода нв получения 
сос, след като кипнс, сс връща месото и се вари при 
ТИХО кипене. Бамята (прясната) се почиства от дръжки- 
те и леко се претрива със сол и оцег, след косто се 
изплаква със сгудена вода и се слага при месото. Яс- 
тнето се прехвърля в тапа и се пече във фуриа при 
умерсна температура. Когато месото попуомекие, се 
прибавят нарязаните червени домати, а 25 - 10) мишу- 
Ти след това за сгъстяване на соса се добаця бранш 












































| 2 6 1 
Брашно | 2 40 
Лимони (без кора) | 100 55 
Магданоз 50 35 
Червен пипер 6 6 
Черен пипер 1, 1,5 
Ощет 30 2 
Сол 15 | 15 | 
Добив. г: 3000 3000 
Тегло на една 
порция, г: | 300 300 





1110. Птица с гъби 












































1 вариант П1 вариант 
Продукти Брутид| Нетно Готов рутно Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. | тегло, | вид, ш тегло, | вид, 
г е Е г е 13 
Пис Ше 036 | 1093 | ток |. 70 
- Кокошка 1505 1140011 1008. 1107 1 1000 720 
- Пуйка 1505 1140010 9101 1075 1 1000 | 650 
- Патица 1505 1140011 840 | 1505 1 1400 | 840 
- Гъска 1505 1. 14001 6441 1505 1 1400 | 644 
Краве масло 5 50 09 
Слънчогледопо 
масло оро 100 1501 150 
- Свииска мас 1001 100 1501 15 
- Маргариц 1001100 5 150 
Гъби 1000 1 930 1000 930 
- Стерилизирани 
тъби 1400 1. 700 1400 1. 700 
- Сушепи гъби 3001 300 300 300 
Лук 2504 210 3001 252 
Червепя домати 300 282 350 329 
- | Доматено шоре юрю 2 2 
Випо 1001 100 100 1. 100 
Брашно 2 90 09 
Магданоз 91 3 01 35 
- Копър 9 3 5 3 
Сол 1515 15 15 
Червен пипер 6 6 6 б 
Черен пипер ие 15 15 15 | 
Добив, г: 3000 3000 














Тегло на сдна ка 
порция, г: 300 300 


то, зашържено в маслото. Ястието се покрива с тънки 
обслеци от кората, резенчета лимон н се лопича. 


При подиасяне порциите сс поръсват с дребна 
парязан магданоз. 


Забелеяаси: 


1. Сушената бамя се накиспа в студсна вода иякодко часа 
преди готвенето пи. 


2. Коисервираната бамя се добавя в ястието 20 минути пре- 
ди прекратяване на нагряванего. 


3. Когато ястието се приготвя с консервирана бамя, домати 
и доматено оре пе се слагат и не се калкупират в цената 


Химичен състав на една порция, г: 

Т вариант: Б - 33,9 (вт.ч. жив. - 30.3); М - 20,0 (в 
т.ч. раст. - 10.4); В - 8,9; СВ - 09.4; кДж - 1514 (ккал - 
361). 

П вариант: Б - 25,6 (вт.ч. жив. - 21,6): М- 23,5 (в 
т.ч. раст. - 15.5); В- 10.6; СВ - 65,8: кДж - 1534 (ккал 
- 366). 


Почистсвата и измита итица сс нарязва па порци- 
Уйни парчста, които се запържват в загрятата мазни- 
на (мас, слъичогледово масло или маргарин). В съща- 
та мазнина след изваждансто на месото последова- 
тслио се прибавят и леко се запържиат цребио наряза- 
ният лук (с малко сол), доматсного пюре и червеният 
пипер. Запръжката сс залива с част от виното и топъл 
бульон или вода. В получения сос след хииването му 
се слага месото и се вари при тихо кипепе. Когато 
месото полуомекие, се прибавят почистените, измити 
и нарязапи гъби, а малко по-късно - червените до- 
мати и подправките. Около 15 мипуги преди от- 
страпяването па ястисто от печката се прибапят запъ- 
рженото в кравето масло брашшо и останалото вино. 

Нри поднасяне порцинте се поръсват с дребно на- 
рязапия магданоз. 






































































































































































































































Г | | Вели 
| | | Цещаа. 
ел ееленстивай ера е ера | 
Аш и: и: | Черен пише ш: | 15 
Евариант: Б - в - | Джоджен | 20) | 10 
Е т.ч. раст.- П.4); В - 20,6; СВ - 95, кДж - 2035 (ккад Сол | Бр Ъц 
» з ъ А » > А и 2 3 ожера ал 
ав ; г “ Ва 2 - 406). г Добив, а: 3000 
Пиле 147 | 1400 |. 938 1 1053 1 1000 | 670 И вариант: Б- 300 (вт.ч. жив. - 23,0), М.- 240 (в Кало на една 1 
Кокошка 1505 1 1400 | 0008 1 1078 1 000 | 20 1ч. Раст. - ПА) В - 20,6; СВ - 84,6; кДж - 1826 (жал | пори: 300 
Пуйка 1508 | 1400 |. 999 1075 Е 900 | са | > 439). СА 
п. ; ЕСА 3 Вал таа е Ире 
ЕДИ ща 1400 1 840 | 1508 1100 1. 540 Почистената н азмита птица се варязва на пор- 1113. Птица с карфиол 
ъска 1508 ЗАО 1 0946 1505 1140004 цип, които се запържват в загрятата ма я 

НД : тт д д Заради зпържват в загрятата мазнина. В съща- са Г таа 1 варнант Химичен състав на една порния, «: 

„ране масло 9 5 юр 9 га мазинна след изваждането на месото се залушават Деси РР 1 варидит: Б - 35,5 (в т.ч. жив. - 30.40 М 294 
Сиъимоглецово | | | ло омекване дребио парязапият и лско подсолен лук ц па Брути Нетио| Готов Брутно| Нетио| Готов тъч. раст. - 10:6); В- 136; СВ - 760: кДж - 162 (кьич 
мисо 100 1. 108 И | 100 нарязаните на кубчета моркови. Връща се изпържена- тегло, тегло, вид, (тегло, При ВНД, 389) 7 с 

, А - г е а 2 е 3 ще - 
Съинска мас ! то месо, за а се с Е топла вола н се вари 1 с 
ниска ма 100 100 100 100 то месо залива се с булъби или топла вода и се вари Е Тоа 40 Та Тоз то | е ПП вариант: Б - 28,0(5 т.ч. жив. - 210): М.- 18 (в 
Маргарни И 100 1001 198 до полуомекванс. Тогава се прибавя дребио наряза- Пале я - 4 а А са. 5 аре Ей Ока 
| пре 505 (00 | 1008 1 1075 | 1000 1. 720 т.ч. раст. - 10,8); В - 16,6; СВ - 70.5: кДж - 149 1ккал 

Мардонот 2000 |. 1400 2000 | 14бй ният магданоз. Ястието се посоляпа и се вари още 10) - Кокошка 1505 | 14 3 Е - 357) 

Брамна го | 100 100 0 - 13 мивути при тихо кипене. Застройва се с киселого - Пуйка 1505 1400 010 1075 1000 |. 650 Е 
Кисено мляко 100 1. 29) Е 309 29 мляко, сметаната, брашното, яйцата, сока от лимона - Патица 1505 1140010 8401 1505 1140010 840 Почистената и измита птица се нарязва па порци- 
Лима (2 ор,) 100 60 Роло | 90 н се подиася. - Гъска 1505 1140010 6441 1505 1 1400 1 644 оини парчета, които се запържват в загрятата мазин- 
(Смераид 40 40 40 40 Забележки: Кране масно 2 3 #0 Я На кана мега та ааа араналатиа ай патавениа и 
Лимои (4 сок) 100 40 100 4 |. Ястието може да се приготпи, като месото, лукът и мор- Сдъпчогледово В саяцата мазнина се залушават дреено царязанияг 

Опет 5 15 5 и говите се варят, иместо да се пържат, а от брашното се прапи масло 1001100 1001 100 лук и ситно нарязаните или пасгъргани на сдро реиде 
Моркоии 200 |. 160 200 100 В ера а опре ре пр вето мупавд анериония - Сишнска мас 100 | 100 100 | 100 моркови с малко сол. Прибакят се брашното. домате- 

стието. я на т таз > след като се дапър- 

Лун пор оз 05 а 2. Вместо със застройка ястието може да се приготви със - Маргарин 100 100 00 | 100 ЕО шюре Щ. и рААИ и след а тр се даш р 
Сол + 15 5 5 | запръжка, като се прибавят по 5 г доматено шоре и 1 2 червей Карфнол 2001 1100 2500 1 1375 жат, се заливат с птичи Оульоп или вола. Бръшат сс в 
Добив, 2 1 сока 3000 тт пипер на порция. Брашното се запържва отделно и се прибава в Лук 150 | 125 200 168 запръжката парчетата от запържената птица и се ва- 
; : сас аиовааве Ц. -: е ястието. В такъв случай не се предвиждат яйца с кисело мляко. : Червен домати 500 | 410 600 54 рят при тихо кипене до полуомекване. 

ло пие ( р: 
ДЕЛА Доматено торе а а 6 # Към полуомекналото птиче месо се прибавят но- 
Шаши годна 300 |. 300 Бибона На ю в чистеният, измиг и накъсан на цветчета карфиол, на- 
; язаните домати и подправките и се варят до готов- 
1112 1 Червен пипер 6 6 6 6 Р Зан пари И Ва ДО 
4. Итица със спапак Черен пиле 18 15 19 15 ност. 
ЗВЕЕС а ОейаннЕ х с Р р. 15 5 5 5 При поднасяне асяка порция се поръсва с дрейно 
- зеле Феничен състав ти Е : : 5 5 
Тодризит | Моадризит | имичен състав на една порция, г: ш - и парязан пресси магданоз. 
гради 1 Бруто Истно Готов Брутно| Нетпо |Гатав 1 варйане Б- 344 (в т.ч. жив. - 31 „), м- 21,4 (с Магланоз М 35 50 8 Е 
и 1) порини том, | тегло, пид, тегло, тегле, | нд, т.ч. раст. - 10,3); В- 9,2; СВ -. 68.7; кДж - 156 (ккал -- Моркови 100 40 150 120 Ката пада ае да сс запържи отденно и ла ст 
, , > + + съ приубали към ястисто - 1» мниути преди прекратяване на па 
1 : 373). Г | Добив, г: 3000 ХО | гряпането. 
) ) ча П вариант: Б - 25,0 (в т.ч. жив. - 23,3); М- 19,9 (в ; Тегло па еди | 
Пими аз 1 мой | озе | 1053 тл. раст. - 10,3); В - 10,5; СВ - 59,8; кДж - 1381 (ккал : поле 300 300 
5 рция, г: | 

Кокошка 1505 1 м0о | 1008 |. 1074 - 330). 

Пуйи 55 ( 015 

иа щ: В 5: 1075 Изчистената и измита птица се нарязва на пор- 1114. Птица по градинарски 

ле 249 4 ОМО 1505 цин, които се полуизпържват в част от загрятата маз- : : 

Гео 1908 1 МО 044 1 1505 нина. Слага се дребно нарязаният лук и се задушава. ТО пларшант П вариант Химичен състав на една порция, 2: ВЕ 
| пана ) 5 7 + Е аит Б- 354 - г АА ЕД ра 
| пад и ) 13: 2500 Прибавят се последователно доматеното пюре и браш- Бед Брутид Нетпо| Готов Брутид| Нетпо | Готов 1 вариант: Б За ( Е и З0Я, м. 203 (а 

ране масло | ) 4) ното и леко сс запържват, след което се слага черве- пори тегло, тегло,| вид, |тегло, тегло, | вид, | 1-Ч. Раст. - 0.7); В- 20,9; СВ - 84,0: кДа: - 115 (ккал - 
( пъичоглелоно ният пипер. Заливат се с бульон или вода, посоляпат г | а 2 415). 1 

ало 1001 10 100 се и заедно с прибапения череп пипер се варят при 1 4 Др П вариант: Б- 20,7 (в т.ч. жив. - 21.05 М - 16,7(в 

(Соник мик 100 |. 100 100 тихо кипенс или във фурна. Когато месото с полусва- , юс 4 938 | 1053 | 1000 | 60| теч. раст. -10,7); В- 22,2; СВ - 75, кАж - 1502 (вкал 

Мумарии 1010 100 рено, се прибавят спанакът, предварително запушен В - Кокошка 1014 | 1000 720| - 373). 

ПИ Д ; "а Р ц и де ае Е И ре < 
: | Щ 126 200 останалата част от мазнината, и а аиви нн в Пуйка 1005 | 1000 | 650 Почиствната и измита итица се нарячиа на иор 
Да пи ломити 0 аи 600 пи н джоджен. Ястисто се вари още 20- 30 мину - Патища 1505 1140010 840 ци, които сс запържват в загрятата мазнина. Сисд 

оманено шорс 4 4 40 ти. Поднася се с киселото мляко. : - Гео 1505 1400 644 изваждансто им в същата мазници се алушнава преб 
Брнино ) 4 60 Забслежка. Брашното може да се запържи отделно и да СЕ а Краве масло 50 50 но парязанияг лук, а после се запърдома пско човъни 
Кисело мижо 515 4) 500) 515 добави към ястието 5 - 10 минути преди прекратяване на нагря“ , Стънчогледово пото шоре и се слага черисният пипер, Запръжевита ла 
Червен пишер 0 ) М 6 вацета масла 100 1.10 залива с част от випото и бушьон ини тоини пени Н 

сродни - Свинска мас 1001401) получения сос се вари при тихо гиненс месото В мен 
за Маргарин 100 100 лото се задушават последователно маркойите и пени 
| 300 | 252 ната, нарязапи на ивици, и другите зенеичуин заспи 























Ч4 35. 











































































































































































































300 Е | 
и зеио-нека 





| | 1 ) гъбпте, нарячани па парчета, Към полусварспото месо ТИ 16 Пица е мпелини 
Г зи ер | се прибалят гадушенияч зслсичук, полуизпържените 1 
и 4 | т! т картофи, парязани на куОчета, подправките и Остана- | щ | ририйнт 1 пориина Химичен състав на едив поршя, г: 
мо ; и | тт! мо пага часъ ОГ ВИНОТО, Продукти Бругиф Непио готов Бругиф ето готи 1 идридит: ща моа т.ч. Ви 5 на, м „213 (в 
Дипенви пе бор | аво Ястисто се пече във фурна до готовност. При под.) за 10 порции гогло, легло, вин, легло, Днегло, | ния, гр раст. - 17,8); В- 156: СВ - 8.4; кДж - 1929 (ккал 
таа т е тт На пасяне порциите се поръсват с дребно нарязан магда- | ра Ра па “ . е 4 ц е А ариаш: Б - 272 (втч. жив - 21.6); М - 24 т 
елен (ибн а | за оно Ди ! Пиле ММ | 1400 1 9381. 1063 | 1000 1 070 Да Ее ЧеЩи Ве реа И 
тв | за с , гл, раст. - 101); В - 19,2; СВ - 60,8; кДж- 1734 (ккал 
Скерилитрии Забележка, Ястието може да сс приготви като рагу. В такъв | - Кокошка 1505 1.1400.1.1008 105 1000 1 720 414) 
келеи фасун ТОР 209 ЗОО ТО 104 Рае есоли па ЕД ри ищелн: | - Пуйка 1505 1140071 9101 1075 1. 1000 |. 050 ; 
Картофи 00 1 450 КО 325 парченца По нрав нае пещ а родени аи : - Патица 1505 1.1400 1840 1 1505 1 1400 | з40 Птицата се почиства, измива. отцежда и нарязва 
Пресии гъби 200 | 186 150 |. 140 и : - Гъска 1505 1.1400. 1 644 1 1505 | 1400 1 644 па порциоици парчета, които сс запържват в сгореще- 
Зеле 50 1 430 40 344 . | Кравс масло 50 50 50 50 ната мазнина и се изваждат. В същата мазнина се за- 
Стерипичиран грах | 2501 162 200 | 10 | Слънчогледово душават нарязаният на филийки кромид лук. морко- 
Вино 100 100 100 100 ; масло 1001 100 1001100 вите и целината, нарязани на куучена. 4. лед ОМеКие 
Червени домати 301 282 300 | 282 | - Свинска мас 100 100 100 100 на зеленчуците се прибавят зожтлащеи торе Щ чер- 
Магланоз я 5 5 35 ; -Маргарци 100 100 1001 100 веният пипер. Залива се с птиче: будьон Наи нода, по- 
Чернен инпер 6 б 6 6 | Ду 1000 |. 840 1500 1 1260 солява се и като па в ИВО аа 
Черен пишер 15 1,5 13 15 Е В. в 1 Червени домати 600 | 504 800 | 752 ржените порции. ари се при тихо ИА Щ 2 па 
г ; и: : ск | 200 | 160 200 | 160 ване на месото, след което се прибавят маслините (за 
Ой 5 1 а 5 г Моркови 0 б 600 предпочитане зелени). Преди да се прекрати па- 
Побий, т 3000 3000 ! МНЕНИЯ Е и: 3 3 гряването, ястието се сгъстява с отделпо запържено- 
Гегно ни една ак: Г 1 Денапенои пюре Щ И 20 108 то брашно. Овкусява се, вари се още 5 - 10 мииути и 
порция, + 300 300 | Пезина Нера ; 9 се снема от печката. При сервирапе всяка порция сс 
са Е | а - Н 5 1 норъсва с дребно нарязан пресен магданоз. Ястисто 
! ол 
1118. Птица по жетварски Магталоа 9 3 я 5 се поднася топло. 
Г вариант 1 П вариант Химичен състав на една порция (без гарнитура), а : „Червен пипер 3 3 ; : ; | 
Продукти Брутис Нетпо Готов Брутна Нетно| Готов 1 Вариант: Б- 38, 1 (в т.ч. жив. - 35,8); М - 21,в (в | Чен | а ща 1 : < 
а 0 порици гето, тегло. вид, |тегло. | тегло, | вид, |  Т.ч. раст. - 13); В- 8; СВ - 74,3; кДж - 1638 (ккал - : Добив, г: 3000 3000 
за | г в 2 г 392). ! Тегло на една 
Ш 3007 1174 1 1200 1. 226 | тов | оро П вариант: Б - 29,5 (вт, жив. - 268): М- 204 (в 4 Порция, г: | 100 зо | 
Кокошка 2641 1800 | 1200 | 1985 1 1200 | 900|  Тч. раст.- 11,5); В-98; СВ - 5515 кДж- 1467 (ккал - 
Пуйка 2640 1 1600 | 1200 | 1985 | 1200 9001 351). иа 1177. пивцвгсве сини епивк 
Райс масло 5 5 5010 50 Бялото месо на добре почистената, измита и от- ! : деен Химичен състав на една Порция, с: 
лънчогледово цедена птица се обезкостява и нарязва на ивички, запъ- На и вариаит варнант 1 варитете Ба а та. Вааа 303); м. 206 (о 
асло 1 100 100 100 ржва се леко в сгорещеното слънчогледово масон | Е. оди Брутнд Нетно| Готов Брутно| Нетно|Готов таа. раст. - 1.0); В- 458; СВ - 1063:кДж- 2147 Би 
Срив ка 1 1 и 100 100 се изважда от съда. + ето тегло, ВИДЯ тегло, ааа ЗНр е 513). , : т < 
Маргарни 1 100 100 100 В същата мазнина се задушават с малко вода и | ; | 3 т 5 5 5 И вариант: Б - 24,5 (вт. хип. - 21.61: М - 192(8 
к 20( 168 2504 210 сол ситно парязаните кромид лук и моркови, след ко- я г |-- СТДЕт па т.ч. раст.- 1,2);В- 53,5: СВ. 104.7;кДж - 2085 (ккал 
умазено шоре 3 3 0 40 ето се прибавят доматеното шорс и червеният пипер. ; те 1474 | 1400 5 6 - 198). 
оркоиц 20 160 24 200 Запръжката се залива с малко птичи бульон или вода. ; | Кокошка 1505 | 1400 1 1008 1107861 1000 720 ( | 
росни домати 500 375 630 | 472 Прибавят сс запърженото месо, подпрапките и попа-: 1 - Пуйка 1505 1140050 9101 1079 | 10 650 Почистената и измита птища се нарязва па пор- 
енини Ш 65 12 18 рените и изчистени от костилките обезсолени масли- : | “г |- Патица 1505 1140010 840 | 1505 1400 40 ции, които сс запържват в загрятата вобщана, В съща- 
зееин гъби 300 |. 279 250 | 23 ни, нарязаните на ивички пресни гъби. внпото и смле- ае - Гъска 1505 1140010 644 | 1505 1.1400 | 644 та мазнина след изваждапето па нссоиа сс задушава 
„ геримнирани ният черен пипер. Съдът ос поклупва с капак н ястис- 1 Краве масло 059 5 5 дребно нарязаният лук. а после леко се запържва Цар 
П 412 |. 206 344 172 то се вари при тихо кипене или се запича във фурна до - а Слънчогледово матеното пюре. Слага се червеният Ди и се налива 
мино 91 40 9 9 попуомскване на месото. Прибавят се обслените И на Рот | масло 100. 10 100 |. 100 бульон или топла вода. В получения са сс престоя из- 
Щ : < 5 5 5 рязани домати и отделно запърженото в маслото до ! - Спинска мас 100 1. 100 10 100 пърженото месо и се вари при аха кипене до Поице 
ц и Е Е я златист цвят брашно. Прибавят се лимоновият сок и ЗАСТ |- Маргарин 00 0 | тт омскване. Прибавят се почистените и лобре измити 
я т -- 0 с. дребно парязаният магданоз, овкусява се и сс вари още Е с Ли 6000 504 10 | 58 Дени спиащ, Ушев от захари, солта и аШеделае ва 
мои (ма сок) 5 2 90 2 5-10 минути. 3 ШЕ ; Сши СЛИВИ прах, Е оиделио ЗА раешешще орашно Жеаще Е 
си иимер 15 13 15 15 Ястисто се поднася топло, гарнирано с карто И (Сушени) | 9 600 |. во преди пре кратване па нагряването сс подпраня соста- 
: 5 5 6 Б друга подходяща гаринтура. 1 Брашно Юч 7 И идлата карамслизирана захар. 
пигура | е з си шоре Щ и 1 1 3 
СЮ юО | 500 500 ас С 4 40 3 м 
то г 3000 3000 | а Дан В | 5| 5 
То пи една и ат | Е : 
ШИЯ. од; 300 00 | 


ла 



































Т а сдна 
порция. а: 
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1118. Птица винен кебап 





























| 1 вариант 11 вариант 
Продукт! 
н1блдраи (Вуиисидгегирручднстетог 
Пиле 3007 1 1714 1 1200 1 2256 
- Кокошка 2647 | 1600 1 1200 1 1985 
- Пуйка 2641 | 1600 1.1200 | 1985 
Лук 5001 420 600 
Слънчогледово сос 
масло 1501 1501 8001150 
- Свииска мас 1501150 150 
- Маргарин 150 150 150 
- Краве масло 1501 150 150 
Доматено пюре юро 40 
Брашно 090 и 
Черен пипер 154 15 15 
Червев пипер 5 5 5 
Дафинов лист 003 03 
Бяло вино 100 |. 100 100 
Сметана юр 80 80 
Сод 1 15 | 
Гарнитура 
(рец. Хо 179) | 1000 
Добив. г: 3000 3000 
Тегло на една 
порция, г: 300 300 





Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

Т варидит: Б - 37,4 (в т.ч. жив. - 35,9); М- 24,0 (в 
т.ч. раст. - 15,2); В - 6,6; СВ - 72,6; кДж - 1689 (ккал - 
404); 

П вариант: Б - 28,9 (в т.ч. жив. - 27,0); М- 225 (в 
т.ч. раст. - 15,2), В - 8,6; СВ - 64,2; кДж- 1516 (ккал - 
362). 


Почистената и измита птица се обезкостява. Ме- 
сото се нарязва на парчета и се запържва в загрятата 
мазнина. В същия съд след изваждането на месото 
се задушава дребно нарязаният лук (със сол), а после 
се добавят доматеното пюре, червеният пипери ос- 
таналите подправки. Налива се малко вода или будь- 
он. В получения сос се връща месото и сс вари при 
тихо килепес, като съдът се похлупва плътно с кацак, 
Към края на варенето се прибавят виното и отделно 
запърженото брашно. Ястието се запича за няколко 
минути във фурна, след което се полива със смета- 
ната, разклаща се леко и нагряването се прекратява. 


Поднася се с гарнитура задушен ориз или друга топ- 
ла гарнитура. 


1110. Птица кавърма кебап 




















Т Т варнант П) вариант 
дни Брутиа Нетно| Готов В Нетно| Готов 
тегло, | тегло | вид, | тегло, | тегло, | вид, 
|. г 2 г 2 2 2 
! 2 3 4 5 6 7 
Пиле За07 | 1714 | 1200 1 2256 | 1286 | 900 
- Кокошиа 2647 | 1600 1 1200 1.1985 1120014 900 
- Пуйка 2647 1 1600. 11200.1.1985 1.1200 | 900 
Лук 2000 | 1680 2500 | 2100 
< Праз 2410 4 1680 3085 | 2100 
Слъгчогледово 
масло 10 | 150 1501 150 
- Свциска мас 30 150 1501 150 
Маргарин 150 | 150 1501. 150 
Краве масло 501 150 150 150 























ЗЧК 





Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Г вариапт: Б - 39,6 (в т.ч. жив. - 35,7); М- 21,9 (в 


т.ч. раст. - 15,5); В-9,3; СВ - 794; кДж - 1691 (ккал - 
404). 


П вариант: Б - 31,5 (в т.ч. жив. - 26,8); М- 204 (в 
т.ч.раст. - 15,6); В-11,3; СВ - 72; кДж - 1530 (ккал - 
365). 


Птицата се почистиа, измива и обезкостява. Ме- 
сото се нарязва па парчета, които се посоляват и се 
изпържват в част от мазнината. В отделец съд (тиган) 
се загрява останалата мазнина и се задушава дребно 
парязаният кромид лук (със с ол). След това се приба- 
вят последователно обелените: и нарязани на ситно 
червени домати и пиперките и се пържат, докато ос- 
тапат на мазиина. Смесват се месото, запържените 












































1 ЗЕЧЕВИ: и. | 
| Червени ломаи 1 6301 4724 1 7504 3624 | 
Иннерки Щинка | | 
| крави ко а | 9 
Череи пише Дори ро | 15 1 
Магизноз 50 34 роза 35 
Сол 5 1 вр Ъ 
Черзен пипер 3 3 3 Е 
Гарпигура (рец. Хе г 
179. 164 и др.) 500 | 500 
Гоби, г: 3000 3000 
Тегло па едиа 
| порция. е: 300 300 
ЯСТИЯ ОТ ПЪ 





1120. Пържена птица 
































| варнанг П вариант 
Продукти Брутна Нетно | Готов Брутн Нето Готов 
ча 10 париши тегло, | тегло | вид, | тегло, | тегло, | вид, 
с Веке г ? В 
Пиле 2974 | 271в | 2000 | 2193 | 1500 
- Кокошка 3072 | 2857 | 2000 12304 1 2145 | 1500 
Краве масло 09» 50 50 
Слънчогледово 
масло 150 150 150 150 
- Свинска мас 150 150 150 150 
- Маргарин 150 150 1501 150 
Сол 5 Ъ 15 Б 
Черен пилер ъ 15 13 > 
“| Гарнитура (рец. Хе 

164. 175, 162, 169, 
Мидр) 1000 | 150 
Добив, г: т 3000 3000 
Тегло па сдна 
порция, г: 200/300 1508300 








РЖЕНИ ПТИЦИ 





зелепчуци и подправките. Ястието се заинча 1 - 2 ми- 





магданоз н сс гарпира сориз, пържени картофи, пърже 
ни зелсичуци. 


Забсисдка. Препоръчва се ястието да се приготвя по поръчка 
сато цламинут. 














сие 


Химичен състав на една порция (0с: 

Т вариант: Б - 60,0 (в т.ч. жи. - 6 
т.ч. расг. - 13,0), В- 0, СВ - 90, БД) 
525). 

П вариапт: Б - 450 (в т.ч. жив. - 15.) М- 27.2(е 
т.ч. раст. - 15,0); В- 0; СВ - 70. кДж- 1832 (ккаи - 
438). 





дриитура), «: 
ОП М- 29.04а 
- 2190 (ккал - 





Сварената до полуготовност в нодсояена вода 
птица се парязва ва поршионни парчета аселателно 
па четвъртинки), които се посоляват. начукват се иско 
и се изпържват в сгорещеното слъпчогледово масло 
Разтапя се маслото н щом сезапържи, порциите меса 
се изваждат в чиния или ялято, исливат се с мазиина 
та и се гарнират с топла гарнитура - пържени карто 
фи, шоре от картофи, заиушени гъби, пържено зене. 
задушен карфиол, пържени зеленчушн и др. 





Забележка. Ако иилетата са много мачйн, може ша пе сее 
рят предварително. 


По. Пържейа птица с гъби 















































| вариант ПЦ вариант 
Продукти Брутид етно Готов Брутно Нетно Готов 
510 пордищ тегло, | тегло,| нд, | тегло, | тегло, | вид. 
2 2 # 2 а 2 
1 пак и и ен нан: 
Пиле 2024 зт | 2000 | 2193 1 2083 1 1500 
- Кокошка 3072 | 2857 | 200012304 2143 1 1500 
Кранс масдо 1001 100 100 100 
Слънчогледово 
масло 100 Щ0 00 1 100 
- Свинска мас 1001100 100 100 
- Маргарин 100 100 100. 100 
Пресни гъби 8001 744 8001 744 
- Съерилизирапи 
гъби И | 550 1091 550 | 








Химичен състав на сдиа порция (без гарнитура. г: 

Т вариант: Б - 63,0 (в т.ч. жив. - 00.14: М- 29, 34в 
т.ч. раст. - 10,4);, В- 7,8; СВ - 107,2; кДж - 1992 (ккал 
- 416). 

Ц вариант: Б - 48.0 (в т.ч. жив. - 432: М - 20. (в 
т.ч. раст. - 103), В- 7, СВ - 86, кДж - 1993 (ккал 
476). 


Добре почистените и измити пиша се варят в 


подсолена вода до иолуготовиост, Наризват ес на пор 
ции (желателно с на че гвъртинки). които се пачмуквач 


леко със сатър, панират се в орапшю и се ииъърдватга 
сгорещеното слънчогледово масно но зача ръзване 94 
двете страни и се изваждат Ог ми ийиминта 

В отделен съд се зацупкимт в кравето масно а 
малко сол измитите и нарязани гъби, коита снел симек 


549 


) Ц я 5 







































































1 0 
Брашно #0 » 80 Ю 
Вино НЮ 100 1001100 
Сол 15 15 15 15 
Черси пишер 15 15 15 15 
Магданоз 9 3 93 
Гарвитура (рец, М 
161, 164. 179 и др.) 500 1000 
Добив, г: 3000 3000 
| Тегло на една Е 
порция, г: 2007300 150/300 
| варнант И вариант 
Продукти Брутид Нетно Готов Брутно Нетно | Готов 
30 Ю порив тегло. | тегло, | вид, тегло, | тегло, ВИЦ, 
дщ е 2» | Са е Е г 
Пилела 2115 1 1300. 1.1500.418801 900 | 1000 
Кокошка 2625 1 1300 1.1500.118171 9001 1000 
Яма (3; 2 бр.) 1501 120 1004780 
Брашно 2504 250 #1 0 
Бира 4001 40 30 300 
Захар 1 шШ Ю0р 1 
Сол 2 2 0 2 
(Слънчогледово 
масло 301 300 2504 250 
Моркоов 100 1 80 юр и 
Лук 10 84 ю0 0 
Целина Ци 80 0 65 
Черен пипер 19 15 181 15 
Гарнитура (рец. Хе 
104, 171. 153 и др.) 1500 1500 
Добив, г: 3000 2500 
Тегло на сдна 
порция, г: 150/300 Щ 





ване се прибавят към мазнината, където са пържени 
порциите. Прибавят се ситно нарязаният магданоз, 
смленият черен пипер и виното. Овкусява се и при 
поднасяне изпържените порции се заливат със заду- 
шепите гъби, гарнират се с варени или пържени кар- 


тофи, задушен ориз или друга подходяща гарнитура и 
се сервират топли. 


1122. Панирано пиле в бирена паста 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 


Твариант: Б- 103,3 (в т.ч. жив. - 100,5); М - 77,5 (в ; 


т.ч. раст. - 15,2);, В- 20,; СВ - 207,5, кДж- 5133 (ккал 
- 1228). 

П вариант: Б - 73,8 (в т.ч. жив. - 711,5), М - 53.6 (в 
т.ч. раст. - 10,2), В - 16,6; СВ - 148,8; кДж - 3628 (ккад 
- 868). 


Добре почистената и измита птица се сварява в 
подсолена вода заедно с лука, морковите и целината. 
Изважда се от бульона и като поизстине, се обезкос- 
тява. Обезкостеното месо се нарязва на порции, 
поръсва се със смлян черен пипер, потапя се в паста- 
та за паниране (пата фри) и се изпържва в сгорещено- 
то слънчогледово масло до зачервяване от всички 
страни. 

Ястието се сервира топло, гарнирано с пържени 
картофи, панирани пиперки, задушен грах, карфиол с 
масло или друга подходяща гарнитура. 


Приготвяне на пастата: Отделят се жълтъците 
от белтъците. В отделен съд към пресятото брашно 
се добавят жълтъците, солта и бирата. Разбърква се 
добре с тел, докато се получи еднообразна кашичка. 

Отделно белтъците се разбиват на пяна засдно със 
захарта и се смесват с бирената каша. Разбъркват сс 


леко до образуване на еднообразна пухкава смес, в 
която се панира месото. 


1123. Птица в ориз с айце 





-- 


1 вариант 


П) вариант 
































па и Брутиф Нетно| Готов Брутно Нетно |Готов 
За порции тегло, | тегло,| вид, тегло, | тегло, | вид, 
1 е и г 2 е ж Е 
1 2 з 4 5 б 7 
Пиле 1566 1148681 750 | 1044 9921 500 
- Кокошка 1 1 1408 7501001 938 | 500 
- Пуйка 1581 1. 1470 750 | 1054 | 9801 500 
- Гъска 2240 1208310 7501 1493 1389 1 500 
- Патиша 1858172. 7501 1238.11142 1 500 
Краве масяо 150 150 1501. 150 
Яйца (0 Ор.) | 50 400 3001 400 
| Ориз 20 280 300 | 300 
550 


Химичен състав на една порция, г: 

1 вариант: Б - 50,2 (в т.ч. жив. - 45,2), М - 30,6 (в 
т.ч. раст. - 11); В- 49,9; СВ - 146,9; кДж - 3144 (ккал 
- 751). 

П вариант: Б - 38,3 (в т.ч. жив. - 32,0); М- 3120 (в 
т.ч. раст. - 1,5), В - 63,0; СВ - 143,6; кДж - 2986 (ккал 
- 713). 


Почистеното и измито пиле се сварява в подсале- 
на вода при тихо кипене и се обезкостява. Мссото се 
парязва на дребни парченца и се изпържва в част о1 
мазнината. Яйцата се разбиват, изсипват се при месо- 
тои се запържват. Прибавят се свареният на инлаф 
ориз, част от настъргания кашкавал и черният пипер. 









































1 ) 1 4 Ш 1 

„ Капикал 20 | 25 И рОТВА 
Магданоз 4) 14 Щ 15 

Сол 15 15 В 15 
Кетчун КО рОВОО 00 РОЛФ ТО 1000 ТОТО 
- Доматси сос КО рО 800 ТО 6001 1000 1000515 1000 
Продукти за соса: 

Птичи бульон 

(рец. Хе) 600 | 600 600 | 600 

Краве масло 50 50 50 50 
Брашпо 00 60 Тр 1000 
Доматено торс 0 00 7 Ш 
Моркови 04 6 48 

Лук 9 4 6 50 
Цслина 400 36 4 36 

Захар 0 ю 0 и 
Дафинов лист 0, о про 

Черен пипер 151 159 15 1,5 

Сол юр 0 0 и 
е 1 0 юр ю| 
Добив, г: 3000 3000 
Тегло на една 

порция, г: 300 300 





Сместа се разбърква добре, изсипша се в подходяща 
форма, притиска се леко и се обръща в чиния или пла- 
го. Ястието се поръсва с останалия настърган кашка- 
пал. размесен със ситно парязап магданоз. залива се с 
ксиуи или с доматен сос и се поднася. 


Приготвяне на соса: Приготия се светла запръж- 
ка от брашиото и част от маслото, която се разрежда 
с бульопа. Прибавят се задушените в останалата част 
от маслото лук, моркови и целина. парязани на дреб- 
но, и доматсиото пюре. Сместа се подправя със за- 
харта, оцета, солта, леко патрошения дафинов лист и 
черен пипер и се вари 25 - 30 минути, след което се 
пасира. 

Полученият сос се използва и За ястия от зсленчу- 
ци и месо, пържени кюфтета, варени пилета. а също 
така като осповен сос за приготвяне на други сосопе. 


а 


1124. Пържено пилешко руло 














































Г Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порция тегло, г | тегло, г | вид,г 
Пиле 300 170 1230 
- Пилешки филета замразени 1850 170 1230 
Гъби пресни 40 304 
- Стернлизирани гъби 608 304 
Сол 2 2 
Брашно 150 - 150 
Череп пипер 2 2 
Стерплизирани краставички зи 165 
Кашкавал 250 235 
Моркови 2 180 
Магдапоз 10 щ 
Лук 1 0 
Слънчогледово масло 20 200 
Краое масло 50 50 
- Маргария 50 50 
Сос сос 6 00 сос 
Бядо виво 100 100 20 
Полуфабрикат 1500 
Гариитура (рец. Хе 154; 164; 
ПУ: 179 идр.) Й: В 
Добив. г: 5003000 






Тегло на една порция, г: 





150/300 





| 





Химичен състав на една порция (без Гарпитура). г: 
Б- 46,4 (вт.ч. жив. - 43,0); М- 38,2(вт.ч. раст. - 24.5), 
В-15,1; СВ - 106,2; кДж - 2465 (ккал - 590). 


От пет пилета се изваждат филстата от предната 
части се пачукват. Посоляпат сс със сол и черен пипер. 

Птиготвя се плъпка от кашкавала, моркопите. гра- 
ставичките, лука, гъбите и магданоза - парязпат се на 
ситно и сс задушаваг. Сместа се разипедсля върху на- 
чуканите филета и те се завиват на руло. 

Рулата се паннрат и брашно, прихващат се с клеч- 
ка за зъби и се изпържват в сгорещсна мазнина. 

От мазнината, в която са изпържени рулата, соввия 
сос, виното и малко брашно се приготвя винен сос. 

При поднасяне рулата сс заливат с випения сос и 


- се гарнират с пържени кар тофи, пюрста, зачушеци зс- 


ленчуци и др. 












































Тегло на една порния, а: 


150/800 























































| | Готов | диа по Ерани 
и #1 г А рция (рез гарнитура), >: "рагсипритене счел ТЕРЕНИ 
|- до. г | теле | мо | Б- 432 (втл.жив. -42,10; М- 18, 5(втч БР НтУрар, г Продукти Бруто | Нетно | Готов | Д ; 
Пиле Е, бои ра оре ПОЗВа раст. - 6,д) В а |) порния его, г | зо | БА 62.0 (вт. жив. - 617 З(вт.ч съ. - 130 
Села змо то теза | - 226: СВ - 96,9; кДж - 1830 (ккал - 438). ) ив арти ; и Де ра дара де оо 
- Пилешки бутчета замраченн 3000 10 1230 севера Пиис 4818 2780 2000 то срев УВН, КАК о кал - 2277). 
Е Е Бри р м зкостява се задната + 6 : 
Е Пилешко филе замразено 1850 270 130 големи пилета, които п са Вар на пет броя средно Со 0 0 Пилето се обезкостява. така че костта ог крилото ла 
и 2 2 тепи, измити боди ТД елно са добре почис. Черен шишер 2 2 остане. начуква се леко, овкусява се със соя, черси пи 
срен пипер 2 2 посолява със сол и черен пип и начукват се и се чубрица 2 2 пер, чубрица и счукан чесън и се намазва със соси сос 
Бранно 1 100 0 Сизпобцепекирелив Е Нани ържолите се пани- Чесъй 2 15 Пържи се в мазнина при висока темисратурй При 
Яйца ( 10 бр.) 500 400 повторно в яйцата и се Ее оееи галетата и Суъиногледово масло 150 150 сервиране се залива със сметанов сос п се гарнира 
ааа Е а ържват в добре сп я Е ще 
ши ц 200 200 маслена баня. : додре сгорещена Соев сос 20 2 гарнитура и кръгче лимон. 

олуфаорика к 
не Е брикат 200 1500 При поднасяне пържолата се гарнира с краве мас Лимон 105 100 

аи погледово масло 250 250 ло и гарнитура. а: Сметанов сос ( рещ. Жо 88) 500 500 
ниска мас 300 зо аИбслеНаиИ Гарнитура (рец. Хе 154, 194, 

Краве масло 40 9 аксе : 5 500 
, р 1. За приготвяне на панирано пил зо , 175, 179 идр.) 
Гариитура (реш. Жо 154, 164. ната част на пет броя Неа Анка ФИпеЕЕТВОЛЯиВ пред Добив, г: 20003100 
173, 170 идр. 2. За приготвяив. на 1 ша - 
наз р.) 1500 | месоот предната на паниран пилешки шницел се използоа Тегло на една порция. г: 200/310 
Добив, г: редната или задната част на пилето, което се офо| 

Маса 1500/3000 порции с нетна маса 100 г. уана 


1128. Шницел от смляно птиче месо 






























































1 1 2 6 Пи Сара Продукти Т Брутпо 1 Цетно | Готов Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: 
4 - циле Сарагоса | за 10 порции тегло, г | тегло, г | зид, ? Б- 29, (в т.ч. жив. - 259), М- 9, (вт.ч. раст. - 2.3), В 
Е - 23; СВ - 66,2; кДж - 1245 - 298). 
„Провкик Брутно Е: Готов Химичен състав на една порция (без гарнитура) | Пилета - замразени 2500 1000 31; СВ - 66,2; кДж - 1245 (ккал ) 
Д 1 тер ще Е 9 
- рцни тегло, г | тегло, г | вид, Б- 482 (вт.ч. жив. - 42,4); М- 42,2 (вт раст чр. У; ; - Пилета охдадени 2400 1000 Пилетата се почистват, измиват, подсушават и се 
Е : 3000 170 1230 В- 34,3; СВ - 130,7; кДж - 2968 (ккал - 710). пара Прясно мляко 60 58 обезкостяват. Месото се нарязва на едри парчета. По- 
илешко филс замразено 1850 10 1230 Предната част Вода 60 60 солява се и св смила па машина със ситна решетка. 
| уби преспи 30 36 Вн Вин па пилетата се обезкостява, изваж- Кромид лук 120 1! Добавят се смлевият черсн пипер, настъргапият лук и 
1 герилизирани гъби зе тт би пише Ори: начуква се и се посолява със соли Сол 2 20 две яйца. Омесва се добре, овкусява се каймата и се 
Суерилизирани краставички 28 15 Сет Дадена Е във вид на бифтек с пълнеж Брашно 60 60 оформят влипси за шницели. Осганят се да зрсят ня- 
Киикавал 155 15 хови и зъзиздки са н, кашкавалът, сварените мор- Черен пипер ) ) колко часа при хладилин условия. 
Моркови 16 аВНи 5 л о (а азбити яйца с малк 
( 19 Пеене Гел 23 230 ри поръчка се панират в разбити яйца с майко 
Сой 2) 20 Да ии са панират в брашно и се из- Ят (8 бр.) 400 320 сол, брашно и галета и се изпържваг добре в сиано 
Черен шшер ) и пя Сарай лее се върху канапе от паниран хляб. Подуфабрикат 1600 1600 100 сгорешеиа мазнина. Сервират се топли с комбинира 
ханино к при пърженето, виното, малко браш- # па гарнитура: пържени картофи, задушени зелеичуци, 
| 200 200 по и соевия сос сс приготвя сос, с който се заливат Сзддиприонбно каса 20 20 я 
пънчогледопо масло 260 260) |; готовите порцин. Гарнира се с пераоин картофи, за- - Свйиска мас 20 200 торета и др. 
Коне масло 9 4 душени моркови и др. Р е - Маргарин 200 0 
да | 40 30 Гаринтура (реш. Хе 153.154, 
# По (УОр.) 150 120 164, 115) а 1500 
зЯно ВИНО 100 100 при а 
Спеи сон в м и пи, г | Щи 
егло на една порция, г: 
ариитура ( рец. Хо 154, 164, 4 ща 
Г 10 ндр.) 1500 
и Ловий # ш 1500200 
Тегло на една порция, 2: 7150820 


НСТИЯ ОГ ПЕЧЕЛИ ПТИЦИ. урежоридувавия 
и а 


7 
1129. печена пгица във фурна 


За 1) порини 


Та 1000 2 





























Продукти Брузна Нетно | Е отов Брутио етно | Готов 
тегло. | тегло, | иид. тегло, | тегло. ВНД, 

Пиле 2200 2175 Гзди | 12 | 1450 | 1ско 
- Кокошка 2560. | 2380. 1 1500.11706 1 1587. 1 1000 
- Пуйка 2560 | 2380 1 1500. 1.1706.1 1887 | 1000 
- Патица 2883 | 2681 | 1500 1 1920 | 1786 | 1000 
- Гъска 3067. 1 3410 1 1500 | 2444 1221731 1000 
Слънчогледово 
масло 100 100 1001 100 
- Свинска мас 1005100 100 1 100 
- Маргарин 100 100 | сос | 100 | 100 
- Краве масло 00 1006 5001 100 100 
Брашно про 
Вино юр 100 
Черен пипер Тар Та 19 1, 
Сол 5 5 15 15 
Гаршитура (рец. Ж 
109, 104, 175, 179, 
154, 154 и др.) 1000 
Добив, г: 3000 1000 
Тегло на сдна 
порция, «: 150/300 

















1 варнант 


11 вариант 









































Щи, Брутпо Нетно| Готов Брутио Нетно Готов 
тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 
(Е а е е г е е 
Пиле 2200 1 2175 1 1500. 1526 1.1450 1 180 
- Кокошка 2560. 1 2380. 11500.1.1706 | 1587 | 1000 
- Пуйка 2560. | 2380 1 1500 | 1706 | 1567 1 1000 
- Патица 28 1 2681 1 1500 1 1920 1 1786 1 1000 
К Гъска 3667. 1 3410 | 1500 | 2444 1 2273 | 1000 
( пънчогледово 
масло 250 25 2501 250 
Свинска мас 250 250 2901 250 
Маргарип 250 25 250 250 
Кисело зеле 
(лапи) 3200 | 2400 3500 | 2625 
Кисело зеле 
(рязано) 2670 | 2400 2920 | 2625 
Черен пипер 194 15 15 1, 
Люти сухи пиперки | 0201020 2 2 
Сол 1 1 10 ЩО 
Добив, г: ма а 3000 3000 
Тегло на една 
поршия. а: 150/300 150/300 





сл 
сл 
+ 


а Химичен състав на сциа порция (без гарнитура), г: 
Б- 59.90 (вт.ч. жив. 891); М- 081 (втч. раст. - 101) 


1 


В- 5.4; СВ - 1084; кДж - 4283 (ккал - 1024). 
Почистената и измита птица се патрива със сод 
отвъ 


трен отвън, намазва се с мазнината и се слага в 
умерела фурна да се зачерви от всички сграни. Залива 
се с малко вода и се пече до пълно омекване на месо- 
то, като от време на иреме се полива със соса от тава- 
та. След изваждането на птицата и изпаряването на 
водата в съща се запържва леко брашното и се раз- 
режда па сос с бульон или вода. Като поври, сосът се 
прецежда и се подправя ка вкус. 

При оформяне на порциите във всяка чиния се 
поставя парче печено месо, което се гарнира сдва вида 
гарнитура и се полива със соса. 

Като гарнитура можс да се поднесат: пържено 
зелс, пържени картофи, поре от картофи, ориз, грах, 
моркови, карфиол и други. 


1130. Печена птица върху кисело зеле 


Химичен състав на една порция, г: 

1 вариант: Б - 51,4 (в т.ч. жив. - 47,); М - 34,3:в 
кои - 25,9),В-11,7; СВ-111,5; кДж - 2415 (ккал 

И вариант: Б - 35,7 (в т.ч. жив. - 313); М- 315 (в 
т.ч. раст. - 25,0), В-11,7; СВ- 92,1; кДж 2035 (ккал - 
486). 


Птицата се почиства и измива, след което се на- 
трива леко със сол отвън и отвътре, намазва се с част 
от мазнината и се запича във фурна до зачервяване. 
Зелето, почистено от кочана и твърдите части, се на- 
рязва па дребно и се запържва в останалата мазнина, 
след коста към него се прибавят лютивите пиперки и 
черният пипер. 

В подходящ съд (тава или повеч) върху дебел пласт 
от изпърженото зеле се слага запечсната във фурната 
птица, покрива се с останалата част от зелето, полива 
се с мазнината от запичането И и се пече, докато оста- 
не на мазнина. 













1131. Кокошка с кисело зеле и наденички (по македонски) 





1 


вариант 





Ш париашг. я 










































































































Химичеи състав на една порция. г. 

Г вариант: Б - 55,9 (в т.ч. жив. - 521): М - 71,2 (в 
т.ч. раст. - 20,0); В- 23,0; СВ - 161.2; кДж - 407 (ккал 
- 974). 

П вариаит: Б - 81.5 (в т.ч. жив - 70,3), М- 761 (в 
т.ч, раст. - 21,2); В- 30.2: СВ - 203,1; кДж - 4806 (ккал 
- 1148). 


Почистепата и изкормсна птица се измива добре 
и се посолява. В част от загрятата мазнина се задуша- 
ва дребно нарязаният лук, а след това последовател- 
но се прибавят и се запържват попарсните (бланши- 
раните) и нарязани на дребно воленички и сърца, 
оризът и дробчетата (непопарени). Слага се червени- 
ят пипер и се налива бульон или топла вода в съотно- 
шенис | част ориз : 1,5 части бульон. Сместа се заду- 
шапа под капак в умерена фурна няколко мипути. след 
което се прибавят стафидите и подправките. С тази 
смес се напълва кокошката. 

В тенджера с капак сс лоставя пласт от киселото 
зеле, нарязано и запържено в останалата част от маз- 
нината. Върху него се слага кокошката. а околовръст 
Зъв вид на венец се нареждат парязаните на едри пар- 
чета и леко запържени паденици. Ястието се покрива 
с останалото зеле, полива се с виното, похлупва се и 
се пече в умерена фурна до готовност. 

Забележка. Сините сливи се измиват. заливат се с топла вода 


п като омекнат, се почистват ОТ КОСТИЛКИТЕ. нарязват се иа дред- 
ной се ползват като стафиди. 


Химичси състав па седна порция. г: 

Т вариант: Б- 34, (в т.ч. жив. - 303); М- МА (в 
т.ч. раст. - 25,0), В- 13,8; СВ - 674; кДж - 2034 (ккал 
- 486). 

П вариант: Б - 20.4 (в т.ч. жив. - 21.06); М - 29,6 (в 
т.ч. раст. - 25,7), В- 15,5; СВ - 79,3, кДж - 1863 (ккал 


Заки Аре 


- 445). 


Почистената и измита птица се парязва на пор- 
ции, които се запържват в част от загрятата мазнина. 
В същата мазнина се задушава дребно нарязаният кро- 
мид лук, след което се запържва доматеното торс. 
Слага се червеният пипер и се налива бульон или топ- 
ла вода. Връща се месото и се вари при умерена тсм- 
пература. Зелето, почистепо, измито и нарязапо. се 
прстрива със сол и се задушава ло омекване п остапа- 
лата мазнина, След което се прибавя към месото заед- 
по счаст от нарязаните червени домати, запържените 
шотиви пиперки и подправките. Всичко се разбърква 
добре. Отгоре се нареждат остапалите обелсии и па- 
рязапи червени домати и леко се притискат. След това 
ястисто се пече във фуриа при умерена температура 
ЦО тОтОВпОСт. 


Продукти рутно Нетно| Готов Брутно Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, | тегло, | вид, да ето вид, 
8 г г г: е 
Кокошка 1505 1 1400. 1.1008.1 1075 1 1000 | 720 
- Пиле 1474 | 1400 9381 1053 1.1000 1 670 
Дреболин (вОде- 
нични, сърца, 
дробчета) 4121 4001 2801 3101 3001 210 
Наденица 5241 5141 360 3931 3851 270 
Лук 2001 168 2504210 
Ориз 150 15 1801 180 
Слънчогледово 
масло 2001 200 2001 200 
- Свянска мас 200 20 200 200 
- Маргаран 20 20 2004 200 
Кисело зеле 
(глави) 2000 1 1500 3000 1 2250 
Червец пипер 6 6 6 6 
Черен пипер ер 1 194 158 
Джоджен сушен 9125 91 2 
Вино 1001 100 100 1 100 
Стафиди 055 5050 
- Сушени сливи 1001 100 1001. 100 
Сол | 5| 5 15 5 
Добив, г: 3000 3000 
Тегло на една Г к 
порция, г: | 300 300 
1132. Птица с пряспо зеле 
| вариант П вариант 
Продукти 
за норми ае са са 
2 е г е г е 
) 2 | за 15 10 | а 
Пиле 1474 1 1400 | 9381 1053 то 670 
- Кокошка 1505 1 1400.1 1008. 1075 1 1000 4 720 
- Пуйка 1505 1140010 9104 1075 1100011 650 
- Патица 1505 | 1400 8401 1505 1 1400 840 
- Гъска 1505 1.14001 644 | 1505 1 1400 644 
Прясно зеле 2360 1 2030 2800 1 2410 
Слънчогледово 
масло 250 | 250 250 250 
- Свицска мас 2501 250 “25 250 
- Маргарин 250 250 25 25 
Червени домати 500 470 000 504 
Лук 1001784 1001064 
Пресни пиперки 
Шиика 01 48 5 48 
Червен пипер 0 6 (0 0 
Сол 02 02 
| Черен пипер 15 19 | | а 1 




































































































































































































т 1 г : 6) 7 9 я приго гвепата плънка се пълни птицата. раз 
-- | - | ле резът се зашмва, 4 краката се завързват с канал или 
| | | 220 | бял конец. 
| и | | Напълцената птица се запържва в останашата заг- 
| - | Сухи еилил #0 | рята мазнина до зачервяване, слещ което се полива с 
та 3000 30 Доматено шорс Ю малко вола, придавя се маслото и се пече във фурна 
Гего на едпа Чериси пишер ) при умерена температура под капак. 
поршия На 300 300 Черен шшер |. 18 Като се извади птицата и се изпари водата, в маз 
петна Вимо 100 пината се запържва брашното, прибавя се випотои се 
1133. Пиле Чекохбили Брашцо » разрежда с бульон. Към получения сос се приоммй 
ще Магданоз 0 подправките. Като поври малко, сосът се пренежда и 
: Сенгеса Перин Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: Сол 15 |, овкусява. 
Проду - „Срваана Гена Т вариант: Б - 37,9 (в т.ч. жив. - 35,7); М- 20.8 (в саереа 3000 При оформяне на порцните във всяка чиния нърху 
редуиии Брутна Нетна | Готов БругифНегпо|Готол щ Добив, г: жи поче месо и се залгики 
а 10 порция тегло. | тегло. | вид. |тсгло, | тегле, | виз. т.ч. раст. - 10,3); В- 5,8; СВ - 170,3; кДж - 1558 (ккал <- Тегло на една канапе ог плънка се поставя парче мес 1 ( 
па а я - > Е 372). 00| със соса. 
| е : 5 | - 312) в: орция, 2: Е аре г 
про За07 | ла | тоа |. 2000 1 1142 1 800 П вариант: Б - 26,4 (п т.ч. жив. - 23,8), М - 18,7 (в НОРА Когато пълнената печена кокошка сс приготви но 
, ; - и пили | ер т.ч. раст. - 10,4); В- 7,8; СВ - 57,9; кДж- 1303 (ккая - г, поръчка, тя може да се поднесе цяла в плато. 5 
Кокошка зтва | 1667 | 1200 1 лвак Елио | 800 Р ; ; : парно а 
Пук пор | 924 1300. | 1092 3). Когато ястието се приготвя с ми а Р Да 
; 51 н < т т 6 преди да се запече във фуриата, тя предварително се 
Краве масло Я 30 5 ) Почистепата, измита и отцедена птица се обезко задушава в поклупен съд, докато омекне. 
Слънчогледово 100. 100 100 100 стява н месото се нарязва на парченца по 30 - 40 г, 
масло след косто сс запържва в сгорещената мазиина и се ; : ; 
и мас 100 6 109 100. 100 то ав в 1 ИА 1435 Пълнена гъска (патица) па фурна 
Ц ч Ц а а. 
- Маргарип 100 | 190 100 | 100 В същия съд се прибавя кравето масло и по- 1 Т вариант П вариант Химичен състав па си садар Р1 М-1147(в 
Доматено шопе Е 0 | сос » Ю1| сос! следователно св задушават с малко вода и сол дреб- Продукти Гакек слнт гитая Брутифнета саваеа 1 пещи Б- За ще. щ- н е а а 
300 100 | но нарязаният кромид лук, обелените и нарязани чер- за 10 порции Еда първа пещ: Рев телец вид ВВ Са - 12); В- 22,8, СВ - 2004; кДж - за (ко 
5 ТИЕ ЗДеоа раждане 2 - 1390). 
Червени домати 300 | 225 450| 338 вени домати, доматеното пооре и червеният пипер. г г Б Е г г ( нат, 
Ом 00 | 100 Залива се с малко птичи бульоп илн вода, връща се 2443 | 2372 | 1000 П вариаит: Б - 40,7 (в т.ч. жив. - 374); М “а, д В 
Во ие Ка запърженото месо, добавят се подправките и вино- Гъска арии г т.ч. раст. - 12,9); В- 27,0; СВ - 156,9; Дж - 4371 (ккал 
ща по 22 парира локе ДВРВе ЕНИ Пребива око | 2619 | 1500 | 1920 | 186 | 1000 153: 2» ; 
Червей пипер з ) » Д то, разбърква се, овкусява се, похлупоа се и се зацу- т па - 1046). я 
Сура В Е Е Х Е ан я Ваани тичи дреболи | 
а д ) - д < шава при тихо килене (или се запича в умерена фур- 2 р я осолява отвън н 
Черен пишер 154 43 15 15 сие ви ( умерена фур (воденички, сърца, Почистецата и измита ВлащА се пас Зевединния 
Дафипов пист 031 03 03 03 Я заради я 66 пробчета) 10 1 340 | 2381 350 | 240 2381 отвътре. В част от мазнината се задушава древно нае 
Магдансз 0 5 9 35 езпола рис по БцАси мрежи сегинвв си: приик валя | Кране масло 3: 30 ро» рязаният лук, след което последователно се прибавят 
Сой 0 2 мм ризи пререн магдаков. Гариира сечатержени кирта“ е: зтетевб и задуптават бланшираните дреболии и почистеният 
Пелиеерннецои фи, поре ог картофи, запържепи червепи домати и ет ми" аи ориз. Прибавят се червеният пишер и запърженото 
+ ( ЕЕ г: ( а га ура м 7: 2 Е с Плеси Св 
164. 175, 166 идра Торо | АВУсе подходяща гарнитура, Свинска мас 120 120 120 120 малко мазнина зеле, парязано па дребио. Сместа се 
-- : : ; и 2 2 е > 20 | сос! залива смалко бульон или вода. Прибанит се подпран” 
Добив. 2: 3000 3000 - Маргарин 1201 1206 сос | 1201 сос та 
РОТ е т 1 фрА Е 30 | 200 | 250 | 280 | 2801 250 ките и с тази смес се напълва птицата. 
пощи и Теа Орин 3 Птицата се полипа с остапалата мазиииа и се пече 
порния, а: Ще 1200 | 80 Кисело зеле ре Гиза във фурна при умерена температура до готовност. 
1 4 пуй е | 40 : 40 При подиасяне във всяка чиния се поставя плънка. 
#134. Пълнена кокошка (пуйка) на фурна Е т и: | ж а върху нея - парче месо, което се нолипа със сос ог 
са ; - Сухи сини сливи Да с сца със смлеция черен пипер 
Гарант И вариант Химичен състав на сдна порция, г: л я 30 | 20 зо | 29 печеното н се поръсва е ъс ци теиия чер 1 
Продукти Еругифитио ГотомБрутне Нетио Готов 1 вариант: Б - 45,6 (в т.ч. жив. - 42,8); М - 66.0(в в, обица 8 5 5 5 Астиего се сервира тойло. 
ТО порщии  тегдо, тегло, вид, |тегло, тегло, вид | ТУ: раст. - 0,8): В - 25,9; СВ - 141,6; кДж - 3768 (ккал що и 15 13 ши 
< З < я я Е - 905) рев п , : , 
пара : г г : г е с Дер ) ) я а 
1 2 3 1 5 6 7 П вариант: Б - 33,8 (в т.ч. жив. - 30,5); М- 51,7(в Дкоджен супен я ) ) ) 
Дои зони за 1 100 1 мои 1 19 Г ую| 1енъ исто“ бо В - З0ОНСВе- ПОД кДав - ЗА (ккал а С е Роар хо 
Пупна 240 | 2308 | 1500 | 1664 | 1538 | 00 7 742). а 6 | 15 ПЕЕ 
Иуичи дреболии 1 | | Почистената и измита птица се натрива със сол пода Зоо 3000 
(поденички, сърца, отвътре и отвън. С тлгттия С порта 
пробчета) 3501 3401 2381 3501 340 | 238 В част от мазнината се задушава дребпо наря- Ери 1508300 1100800 
Краце масло 2050 9 9» заният и леко посолен лук. Прибавят се послс- а ---- 
Слънчогледово дователно и се изпържват нарязаните на парчета в0- 
масло 1501150 1501 150 двинчки и сърца (попарени), дробчета (непопарени) и 
- Съшиска мас 150 150 1501 150 оризът. Заливат се с малко бульон или вода и се заду- 
- Маргария 150 150 1501 150 шават при тихо кипене, докато поомекне оризът. Към 
Лук 250 | 210 300 | 252 сместа след отстраняпането и от печката се прибавят 
Е 








стафидите и подправките. 








1130. Плища с ориз 




































































































































































































| ) | | + ) ) го пролукти се калкулират при обратуване цената на ястието. 
-: БЕ АЕДОННВА Е При топа положенис грамажът на ястисто се упеличави с 40 г на 
Г вариант Химичен състав на една порция, е: даде Голем с герини пориия 
Пролукзи Брутиф Нетно Готов Брутно Нстно Т вариаят: Б - 35,0 (вт.ч. жив. -- 30.3); М- 258 (в зпран (замрачен) 1500 1 1500 1200 1 1200 , Ковио истисто се приготвя със стерилизиран (замразен) 
та 10) порини тегло. | тегло, | вид, его, тегло, | пид. т.ч. раст. - 16,3); В. 40,7; СВ (е. 106,9; кДж ме 2304 (ккал : Доматсно шоре 2) 2) | | оше ч, той с сириорвя към ислусварепото месо. В цената на ясти- 
> Д с Е т | - 550) ц И ПИО) с с ( ( со тога пе сс калкулират бамя, натлалжани, тикавчки, грах, 
+ : срис : зслен фасул, цомати и пиперки, 
Пиле МАТА 00 938 053 1 1000 |. 670 П варнаит: Б-27,! (в тъч. жив. - 2156; М - 245 (в Черси пипер ра БА 158 
- Кокошка 1305 1 1400 1 1006 1 1078 1 МО | 720 теч раст. - 16,5); В - 484; СВ - 105,2; кДж - 224 (ккал Магданоз Юра 05 45 
- Пуйка 1505 1140010 910 1 1074 | тоое 050 - 531). ; Целииа < листа Ш) 21 Щ 21 
- Патица 1505 1400 840 1 1505 1 14840 |. 640 Изчистената и измита птица се нарязва па порци- Оро аре ра рече аватете 
- Гъска к 1505 1.1400 | 694 1 1505 | 1400 | 644 онпи парчета. който се запържват в сгорещената маз- Добив, я. < 3000 Зоаблетенваа ДИ 
м Птичи дреболии | 1710 1714 | 1200 | 1180  п4з 00 нина. В същата мазнина след изваждането на месото “Тегло на сдиа 
Крапе масло 2 5 99 се задушава с малко сол и вода дребно нарязаният порция, г: 300 300 
Слънчогледово кромид лук до омскванс. ; Е 
масло 150 13 50 40 „Връщат се запържените порции, заливат се с пти- 1138. Пуйка сарма с кисело зеде 
- Свииска мас. 1501150 1501150 чи бульон или вода и се: вари при тихо кипене до полу- 
- Маргарив 15 Е | 5 омскване на месото. Около половин час преди снемане 1 вариант П вариант Химичен състав на сдна раз Д 
Лук 250 20 200 | 108 на ястието от печката се прибавят нарязаните червени ПРОДУКТ Брутид НетпоГотовБрутифПетио|Готог Гварнант: Б- 32,0 (в т.ч. жив. - 25.6); за 65. (в 
Ориз 450 | 450 550 | 880 домати, солта, смленият черен пипер, лютите пиперки, за Флорин“ егло| тегло, | зад, |тегие накиа, вид, | Тч. раст. - 10,8), В - 9.5; СВ - 110,0; кДж- 3228 (ккал 
Черосиц домати 500 | 410 600 | 564 почистеният и измит ориз (за предпочитане с да бъде еее в | а | -ТИИ Е а 
Черен пипер 15 | 15 15 | 15 леко запържен) и кравето масло. Ястието се запича във Пуйка 700 1216 1 7351 500 Ц вариант: Б - 23.6 (вт. ди а Ше 50,2 (в 
Магданоз 9 5 9 5 фурна при умерена температура около 30 минути и па- - Кокошка 700 1165 7041 з00| Теч. раст.- 1,6), В- 7,7; СВ - 84,2; кДж - 2472 (ккал - 
Сол 2 2 2 я гряваисто се прекратява. При поднаслие всяка порция Свинско крехко 591). 
Лютиши пиперка - сс поръсва с дребно нарязан пресен магданоз. месо 2001 2664 231 19 х Добре почистената пуйка се обезкостяпа и се па- 
сухи 0 0 | 0 Забележка. Сушените лютиви пиперки се слагат в ястието Кисело зеле - глави 2400 1800 рязва на едри продълговати парчета. По същия начин 
Доби а: зо зо по жслание на клиентите. Прясна сланина 160 150 се нарязват свинското месо, сланината и паденицата. 
пети седна Наденица. 16 1501 1474 132 От зелката сс отделят цели здрави листа, ца кои- 
ка ро : ту ) 300 Щ Кравс масло про то св изрязват дебелите жилки. Във всски дист сс упи- 
а - Спънчогледово ват по едно парче от месото на пуйката, от свинското. 
месо, от сланината и от надсничката, малко краве мас- 
1137 масло Ц! Р 
- Повеч с птиче месо - Соннска мас пр 1 ло и малко от другата мазнина, поръсва се с червен 
я Прзчр Пъти Химичен състав на една порция, г: Червен ициер сос | 101 101 сос Вапорунорвн пипер и малко пара Е 
Продукти н ; Гвариант: Б - 35,0 (п т.ч. жив. - 30 3); М- 253 (в 500 | рождат в съд върху сдро начукани кости от птицата и 
за 0 портин брутна Истио Готов Брутно| Нетно Готов т.ч. раст. - 15,8); В 21 7: СВ - 896 д , 1988 Е : Черен пилер Та 4. месото, покриват се с няколко зелеви листа и се зали- 
: з с ч. “7 15,5), В - 21,7; СВ - 89,6; кДж - ка , „) Е : 
Тегло, Де ЛОВ Вед ра тегпо; ре и 168) : з КДЖ о |ккал : с 0 0 ват с врящ бульон или вода. Похлупват сс с капак и се 
1 2 Е 4 Е б 7 П вариант: Б - 27,3 (вт.ч. жив. - 21,6) М- 23.8 (в : Кости - птичи 3001 300 ра те сие ен каране 
| 4 4 П т.ч. раст. - ;В- СВ : кДж - я рес а аци О р пе : 
Пиле 1414 | 1400 1. 938 1 1053 4 1000 1 670 | ст. 158); В - 25,6; СВ - 84,5; Дж - 1833 (ккал Добив, г: 3000 ВИЦ голяма сарма, залята със соса от ястието. 
- Кокошка 1505 1 1400. 1.1008 1107851 1000 1720 - 438). Тесло на една : 
- Пуйка 1505 1 1400190 1075 | 1000 1. 650 Порциопираното месо сс запържва леко в част от ! ЛОПЦИЕ, 9: Ди а 
- Патица 1505 1400. 1 840 1 1505 1140091 3840 мазнината, Прибавя се и се задушава дребно паряза- : 
Гъска 1505 1140010 644 1 1505 | 1400 1 6441 ният лук, след косто се запържва доматеното шоре и : 1139. Печено пиле по селски 
Краце масло 5 50 9 90 се слага червеният пипер. Заливат сс с бульоц, посо- ; акт Химичен състав па една порция, г: 
Слъм я агееи з е вариант вариант я пе Не 4 
Д изогледово : р ляват се и сс варят при умерена температура до полу : Продуен - г Е Твариапт: Б- 55,5 (в т.ч. жив. - 51,6); М - 24.2 (в 
масла 15 150 19 15 сваряване на месото. В останалата мазнина се заду- Брутна Нетно Готов Брутко Нетно| Готов : <. а з Дре 
< р : ; за 10 порции тегло, |тсгло,| вид, |тегло, тегло, вид т.ч. раст. - 0,6); В- 26,5; СВ- 1144; кДж - 2136 (кал 
Спниска мас Н 150 150. 150 шава зеленчукът, като се започне с този, който изиск- : И ее и рени | Та риза Аааа 558) 
< а Н 150 150 14 ва С ПД тлераща топлинна аси Задуше- : | ; 5 3 пл р Е 5 Ц вариант: Б- 41.1 (в т.ч. жив. - 36.4): М - 217 (0 
Картофи 50 | 638 | | ният зеленчук се прибавя към месото. Отгоре се по- ; : -трвомъсвоа ер Зробние 
1 е 038 0 150 а и У р р Е ; Пее 2294 | 2113 | 1500 | 1482 | 1408 | 1000 т.ч. раст. - 11); В- 343; СВ - 104.8; Дж - 2126 (ккал 
Червени домати 50г 370 90с 564 ставя бамят а, предварително почистена, измита пн па 1 де 508) 
Лук 20 | 16 3 26 киспата в подсолена и подкиселена вода, Последни се : Пилешки дреболии | 3501 3401 2381350 340 | 238 ; 
Пресии пидерки 300 | 275 300 | 236 слагат червените домати, нарязани на резенчета, и | Краве масло 1504. 150 150. 150 Добре почистените и измити дреболни и срилца- 
Зелен фасул | 150 3100 | 210 ситно нарязаните листа от целината. Ястието се : - Свинска мас 1501 150 150 150 та сс парязват на парченца и се полусваряват в полсо- 
Пресен грах хо 200 | то поръсва със сол и черен пипер и се лече до пълно омск- ! - Слънчогледово 1501 150 1 пъл- | 180 150 | пъ | лена вола. 
- Грах (стерили- ване на месото н зеленчука. При поднасяне порциите | масло р неж неж Ва ри четвърти ог маслото се заи ържват (за- 
зиран) 200 | 130 | И: се поръсват с дребно нарязан пресен магданоз. И О душавай дребно нарязаните лук н чесън. червепите 
Тиквички 200 | 160 200 | 10 бент ; домии, ииперките и добре почистеният, измит н от 
Патгладжани х 160 200 160 1. Десстина минути преди да се изпади от фурнан д 1 | цедеп ориз. Пр с полусварените дребоянн, на- 
1 15 д и може да се залее със смес от яйца Н, броя на по зция, прясно ини | зязапите па ситно магданоз, л цжен и копър. солта 
|Бамя 50 1 20 14 4: пуч | 
н , 26: КД НИЕ ДАВА - | кисело мляко по 40 г на пориие и бранто по 2? зна порция, кой | 1 
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| зослен чесън 

















Копър Хр ъ 

Ориз 350 350 

Черен пипер Та | 15 

Сол В 18 
| Добив. 2: 3000 
Тегяо на една | 

порция, «: 1500800 | 1008300 











ЯСТИЯ ОТ ПЕЧЕНИ ПТИЦИ НА СКАРА И ГРИЛ # 





з намазва се с останалата част 
; трани и св пече на телена скара 
върху разпалени дървени въглища (жарава). 

Опеченото пиле се нарячва на порции с ножица 
или сатър и при поднасяне се гарнира с приготвения 
пълнеж от дреболиите. 

Ястнето се сервира топло, поръсено със смпяц 
череп пипер. 





1140. Печено пиле на скара (пържола на скара) 











161, 109 и хр.) 


Гарнитура (рец. Хо 164, 179, 





| 1500 





Добив. а: 


30 








Тегло на ениа порция, г: 


Продукти Брупю | Нетно | Готов 
за 10 порини тегло, е | тегло, с | вид, г 
Пиле 2225 213 1500 
- Пилешки бутчета замразени 4216 2460 1500 
Сол 2) 2 
Краве масдо | 5 15 
- Маргарии 5 15 1 
- Свинска мас 15 5 
Сланогледово масло 15 5 
Черси пипер 15 15 
| 
| 


1509300 





Химичен състав па една порция (без гарнитура) 


2: 
Б- 458 (вт.ч. жив. - 45,8); М - 20, (вт.ч. раст. - 0); В 


- 0,2; СВ - 70,4; кдж- 1584 (ккал - 378). 


Добре почистеното, измито и отцедено пиле се 
разрязва по дължина на две части (може и на четири), 


„ начуква сс леко със сатър, посолява се и се пече па 


намазана с мазпина скара или плоча. Обръща се и от 
време на време се намазва с разтоленото масло. 

За пържола на скара пилешките бутчета се 0без- 
костяпат и се начукваг. з 

Опеченото пиле се поставя в чиния или плато. 
Гарнира се с подходяща топла гарнитура, поръсва се 
със смлян черен пипер и сс сервира топло, полято с 
останалата част от маслота. 

Като гарнитура може да се поднесат: п ържепи 
картофи, задушеп грах, задушен ориз, картофи с мас- 
ло, пържено Зеле и др. 


Забележки: 

Т. Пилетата могат да се подиесат порциопирани на полонин- 
ки или четвъртинки, като за големината (теглото) им се прави съот- 
зетен протокол за всяка партида. В зависимост от това грамажът 
на отделните порции съответно се увеличава илн наманява 

2. На пилетата се изрязват само връхчетата па крилата. 


1141. Пилешки шишчега на скара 





Продукти 




















Брутно | Нето | Готов 
па за 10 порция тегло, е | тегло, г ВИД, 2 
са, 1 2 Зерта 
Пилешки гърди 3710 МВ 1500 
Сол 0 ш 
Бяй пипер 2 И 
Лук 330 280 
Розмарин 2 2 
Бато вино и 9 
(Сяъичотледово масло 100 100 
(еясиа салата 135 100 
Сашата от прясно зеле и 
моркови (рец, Ме 209) 30 300 
Магда м щ! 





500 


Химичеп състав па седна порция, г: Б - 47,1 (в т.ч. 
жив. - 46,0);) М- ПА (в т.ч. раст. - 2,8); В- 6,0; СВ - 
69,8; кДж - 1327 (ккал - 317). 


Пилешкото месо се обезкостява и се нарязва като 
за обикновени шишчета от свинското месо. Посгавят 
сев съд и се мариноват със сол, бял пипер,розмарин, 
слънчогледово масло, парязан пук, бяло вино и соев 
сос. Престояват в хладилен шкаф около 30 минути и 
се нанизват на дървени или метални шишове. Пекат 
се ид скара. 

Сервират се гарнирани с лист от зелена салата, 
салата от прясно зеле и моркови, шайба домат и 3а- 
мивка От кисело мляко. Могат да се сервират и с дру- 
га гарнитура. 





(обив, и: 
Тегло на сдий порция, г: 





1 


800уз000 


5300 








1142. Печено пиле на грил 


























За 10 порции 31 1000 г 
Продукти Брутна Нетно| Готов Брутно Нетно | Готов 
тегло, | тегло,| вид. | тегла, | тегло, | анд, 
е е е е е е 
Пиле 2500 1 2460 | 1500 | 1725 | 1640 | 1000 
Сол 5 1 0 10 
Череп пипер 184 943 10 1.0 
Гарнитура 
(рец. Хо 164) 1500 
Добив, г: 3000 1000 
Тегло на една 
ЕЕ 2 150/300 








Химичен състав на една порция (без гарнитура). и 


Б-53,2 (в т.ч. жив. - 53,2);, М- 9,0 (вт.ч. раси 
0; СВ - 67,2; кДж - 1266 (ккал - 107). 


0), В 


Пилето, след като се почисти и измис, се посоли 
ва, нанизва се на шиш и се слага в загрят грил - ана 
рат. Пече се до готовност, след което с помошта на 
ножица се разрязва на половина по дължина и се на- 
рязва на порции, гарнира се с пържени картофи или 
друга подходяща гарнитура и се подпася топло, 
поръссно със смлян черен пипер. 


Забслежки: 

1. Пилетата могат да сс поднесат порциенирайн на поле- 
виики или на четвъртинки, като за големината (зетлото) им се 
прави съответен протокол За всяка партида. В записимост от това 
гримажът ни отделните порции състветио се увейичава нли ца- 
малява. 

2. На пилетата се изрязват само връхчетаго на крилата. 





1143. Кебапчета на скара от птиче месо 




















Продукти па Бруто | Нетно | Готод 
за 10 порции тегло, » | тегло, г ВИД, е 
Пиле - замразено 8208 4830 
- Кокошка замразена 1962 4830 
Сол 10 10 
Черен пипер 20 2 
Кимнои 6 0 
Вода 100 | 100 
Добив, 100 бр. сурови 
пое + 1е 5000 
Тегло на сдпо изпечсно 
кебалче Е 2 40 




















Продукти Брутио Петно Готов 
за |) порцин тегло, е | тегло. 2 | вида 
Лише - замразено 9330 5315 
- Кокошка замразена 8153 5315 
Сол 20 20 
Черен пииер Щ 0 
Кимиоп 6 0 
Добив, 100 бр. сурови 
пое + 12 6000 
Тегло па едно изпечено 
себапче + 22 45 





» 


Химичен състав на един брой, г: Б- 104 (в т.ч. 
жив. - 10,4); М- 1,9 (в т.ч. раст. - 0); В- 0: СВ - 13.9; 
кДж - 245 (ккал - 59). 


Птиците сс почистват, измиват. подсушаваз и 
обезкостяват. Месото се парязва на мали парчета, по 
солява се и се смида в месомелачка със ситна реши 
ка. Добавят се смленият черен пипер и запеченият и 
смлян кимион. Каймата се омесва и се остани да зрес 
пяколко часа при хладилни условия. 

Оформят се кебаичета, конто се изпичат добре на 
предварително загрята и намазана с мазиина скара. 
Подпасят се с ПОДХОДЯЩа гарпитур 





144. Кюфтета на скара от птиче месо 


Химичен състав на един брой, г: Б- 1.5 (в 1.ч. 
жив. - 1,353), М- 2, (вт.ч. раст. - 0); В- 0: СВ - 14,2: 
кДж - 271 (ккал - 05). 


Итиците се почистват, измиваг. подсушанаг и 
обезкостяват. Месото св парязва на малки парчета, но 


соляпа се и се смипа в месомепачка със сигиа реикч+ 
ка. Добави се смпсшит черен пипер и замечедин и 
смлян кимион, Каймата се омесва н се остави на фен 


ияколко часа при хиадични успонищ 

Оформят се кофиета, войто се пзпичие подарена 
предварително загржаине но иймизина а 
Поднасят се с подкоджщца гаринтура 


ъцъниине срара 


1 























































































































































































































Месото съдържа ценни хранителни вещества, ап 
оставя трайно чувство на ситост. 


В зависимост от вида на месото и доставката м 
на различни кулинарни обработ ки. 


риготвено като храна, има приятен вкуси 


у - охладено или замразено, то се подлага 


ПЪРВИЧНА ОБРАБОТКА 
Веаатотваеинитаетиетнбстее Енедан вата ЕДИ ЗИРСТИ течен пътен: 


Размразяване на замразено месо 


Замразепото месо трябва да се размразява във ви, 
може да се извърши бавно и бързо. 

При бавното размразяване месото почти напълно 
янис. За целта замразеното месо трябва да престои | 
4 - 6" Си влажност на въздуха 89 - 9004. 


Бързото размразяване се осъществява в помещения със стайна те: 
върху тави, като месото се оставя да престои от 10 до 24 часа. 

Трябва да се има предвид, 
избегне този недостатък, нсобх 
за | - 2 мин. в кипяща подсолен 
кипене. и 


да, в който е получено. Размразяването 


възстановява своето първоначално състо- 
- 2 дни в хладилна камера с температура 


мпература (18 - 20"С) 


че бульони, приготвени от размразено месо, са мътни. За да се 
одимо е предварително бланширане на месото на едри късове 
а вода, след което се залива със студена вода и се вари при тихо 


Нарлзване 


От размразеното или охладено месо се 04 
едри, порционни, дребни, съответно нат 
ни) и др. 

Нарязването се извършва на порции с определено тегло съобразно с посочените порми в 
настоящия сборинки в зависимост от технологичната 06 
за даден асортимент. Порционните парчета се 
месото сс предпазва от деформи 
добър въпшен вид. 


рормят полуфабрикати, конто могат да бъдат 
урални, от смляно месо, панирани, фаршировани (пълне- 


работка, описана в Отделните рецепти 
режат напречно на мускулните влакна. Така 
рането при топлинната му обработка, а порциите получават 


Начукване 


Нарязаните порции месо се начукват с плоската страна на сатъра или с грапавата страна 
на дървено чукче. (0: начукването се цели да омекне съе. 


динителната тъкан, да се изравни дебе- 
лината па полуфабриката и да му се придаде определена форма. Месото, богато на съедини- 
телна тъкан (вайсбрат, шол, контрафиле) 


и др., се начуква повече отколкото вътрешното филе. 
Полуфабрикатите от вътрешното филе се начукват с дланта на ръката или юмрука. 


Шпиковане 


За да се подобрят вкусовите качества нап 


те едри полуфабрикати се шпиковат с прясна 
нощ в хладилник, 


редназначеното за задушавапе месо, почистени- 
твърда сланина от гърба, престояла поне една 
със сурови корени от магданоз, моркови и целина, с чесън, зърна от черен 
пипер, дафинов лист и др. Корените, чесънът и сланината, нарязани на дълги тънки ивици (3/3 
мм), се вкарват в месото под ъгъл 45” спрямо посоката на м 
то предварително се правят отвори с дъ 

Оформеното и шпиков 
нина. След тов 


ускулните влакна. За целта в месо- 
рвено шило или тънък нож. 


ано месо се завързва с канапи се запържва от всички страни в маз- 
а се прибавят ароматните зеленчуци и подправки и месото се задушава. 


Мариповапе 
Мариповансто спомага за получаване па изделия с по - нежна консистенция, подобрен 
вкус и аромат. 
Мег Секретар пана зло 
месото се марпнова със сол, ч рен пипер, СИТНО нарязан магданоз, ОЦСР, ВИНО, патрошеи 


| 








цафиной нист, дребно парни пук Мариповани ге полуфабрикати престоянат в Хладилник до 4 
часа, като ри риодиче ки с ра Мъркиат, ) 


Панциране 
(8 панирането на месиите полуфабрикати сс цели да се намалят загубите в теглото иа про- 
дукта и да се подпомогие образуването на корица по повърхността на изделието. т 
Преди папиране полуфабрикатите се поръсват със смлян черен пипер. За панпрането се упот- 
рсблват следните продукти: орашшо, галета, хлебни трохи, яйца, разтопено крапе масло и др. 
Полуфабрикатите се панират испосредствено преди пържене. 
При ианирацс можс да сс използва двойна папировка - брашно, яйца, галета, яйца и Ораш- 


по, яйца и галета. 


В хлебни трохи се папират полуфабрикати от вътрешно филе. Продуктът сс потапя в раз- 
тоисно масло, поръсва сс със сол и черен пипер, панира се в хлебните трохи и се пече на скара. 


ТОПЛИННА ОБРАБОТКА 


ВЕТЯУНТАКСРРЕТИНТРЕГНЕНИА ТА РРЧФЕЕЕ НИСТ ЕРТВРТН НАРАСНА ДНАРТАРИОРРИНОНЯНЛРТЕАЯ 
Варене 


Месото се вари на едри полуфабрикати с тегло до 2,9 кг, като се слага в студена вода и 
постепенно се загрява. През време на варенето се препоръчва температурата па водата ла сс 
поддържа 90 - 95" С. 

За да се подобри вкусът на свареното месо, в бульона се прибавят ароматни зеленчуци. 
Сол се поставя в последните 5 - 10 минуди, преди приключване па процеса. 

Продължителността на варене е | - 2,5 часа и зависи от вида, възрастта и угоеността па 
животното, теглото, формата и размерите на полуфабрикатите и др. 


Задушаване 


Задушават се полуфабрикати, които са сравнително по-богати на съедипителиа тъкан. Пред- 
варително полуфабрикатите могат да се шпиковат. Полуфабрикатите се гласират в предварител- 
но загрята мазнина от всички страни. След това в съда се прибавя гореш бульон до височина |), 
от месото н се нагрява. След кипването на бульона се прибавят ароматни зелсичуци и подправки 
н след като полуфабрикатът в почти готов, се влива определеното количество вино. 

Задушеното месо се нарязва на тънки филии, а зеленчуците и сосът сс пасират. Пасираният 
сос се сгъстява с препечено брашно, разрежда се с малко бульон и се вари при тихо кипене още 
30 минути. 

Задушеното месо се поднася с приготвения сос и топла гарнитура. 

Порционните и дребните полуфабрикати се оформят като котлети, руладини, рамстек, ро- 
стбиф, полуфабрикати за кебапи, гулаши и др. Тс се почистват от сухожилия и ципи, гласират 
се в загрята мазнина, след косто се задушават с прибавяне на бульон, аромагии зсленчуци и 
подправки. 


Полуфабрикатите от дивеч могат да се задушават и след предварителпо мариноване. 


Пържене 


Месните полуфабрикати се пържат по два начина: 

а. В малко количество мазнина (15 - 200 от теглото иа продукта). 

0. В маслена баня. В този случай съотношението между продукта и мазницата е не по- 
малко от 1:4. 

При пържене в малко количество мазнина полуфабрикатът се поръсва със сол и черси пипер. 
панира се в брашно и се пържи в един ред, докато получи златисточервеп цвят ог всички страни. 

Когато пърженето се извършва по втория начии, полуфабрика тите се поставягв предвари- 
телно загрята до 160 - 180"С мазнина, която осигурява равномерно образувапс на коричка. 

Средната продължителност при пържене в малко количество мазинна с около 10 мшнути, а 
о маслена баня - до 6 минути. 


Печене 


кам Черните за орейеналтев. ФВРРА: 
за печене се използва месо, бедно на съсдинитслна твкан - въъреппю н въннито фриз 


пържола, шол, капак, плешка и др. 


Фо 

















П ; пи, на плоча. 
1ри печене във фурна се използват два начина: 

а. Месният полуфабрикат, поръсен със сол и едро смлян черен пипер, се залива с малко 
количество кипящ бульон (вода) и мазиниа и се поставя във фурна. 

Този начин се прилага за меса, бедни на мазнини. 

6. Месният полуфабрикат, поръсен със сол и едро смлян черен пипер, се залива само с 
малко кипящ бульон (вода). По този начин се пекат меса, богати на мазнини. Времетраенето на 
печенето с в зависимост от възрастта на животното, големината на полуфабриката, който се 
пече, температурата на фурната и др. 


През време на печенето полуфабрикатът периодически се обръща и залива с наличния В 
тавата сос. 


Изпеченото месо се нарязва на тънки филии, залива се със соса от печеното и се гарнира с 
топла гарнитура. 


Порционните и дребните полуфабрикати се пекат на скара, шиш, плоча, след като предва- 
рително се поръсват със сол и черен пипер. 


Някои ястия с месо могат да се подлагат и на запичане. В тези случаи месните полуфабри- 
кати са напълно сварсни, задушени или полузапържеци и задушени. Запечените във фурната 
месни продукти са готови, ако на повърхността им се е образувала червена корица 














Ме 
Це 


















































а ЯСТИЯ ОТ МЕСО СЪС ЗЕЛЕНЧУЦИ 
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1143. Месо със спанак и пресен лук 





| Продукти 
за 10 порции 






Твариант П вариант Химичен състав на една порция, г: 


Т вариант: Б - 24,6 (в т.ч. жив. - 20,0); М- 258 (в 





Брутно Нстно | Готов Брутно Нетно | Готов 











тегло, | тегло, | вид, | тегло, |тегло, | вид, кош - 10,)0); В-11,0; СВ - 69,3; кДж - 1615 (ккал 
г 2 # га 2 - я 
и 1 2 Д 4 5 6 7 П вариант: Б - 22,8 (в т.ч. жив. - 17,4); М- 27, (в 
Агиешко месо тч. раст. - 15,7), В - 12,5; СВ - 71,6; кДж - 1682 (ккал 
с кости 1429 | 1400. |. 882 1225 1 1200 | 1661 - 401). | 
Ши (ар до зае вие аз не Месото се измива и нарязва на порции, след ков- 
ти 2 | тозаеднос дребно нарязаните лук (бялата част), чесън 
КЕ и моркови се задушава в мазнина и малко бульон. Като 
труп 1600 1200. 744 | 1333 1000 | 6207. се изпари влагата, месото се поръсва със солта, чер- 
Гелешки гърди вения пипер и с разреденото доматено пюре. Разбърква 
с кости 1429 1 1400 1 1050. 11229 11200 1 000|  сеи се залива с горещ бульон (вода) до половината от 
- Разфасовано височината на порциите месо. Ястието се нагрява при 
телешко месо 1263 112001 7441 1053 11000| 620| висока температура до кипене. Прибавя се спанакът 
- Свинско месо заедно със зелената салата и перата от чесъна и лука, 
от труп 1379 1 1200 | 780 | 1149 | 1000 | 650| > които са предварително нарязани и бланширани в ки- 
- Разфасовано пяща подсолена вода. Всичко се разбърква, тендже- 
свинско месо с рата се покрива с капаки се нагрява при тихо кипене. 
кости (бут) 1408. | 1200 | 780 | 1223 1 1000 1 66! Двадесет минути преди края на процеса ястието се 
Спънчогледово сгъстява с размитото в студена вода препечено или 
наел 90 90 140 | 150 сурово брашно и се оставя да поври с дребно наряза- 
«Свиненонас Д. ми 160 | 180 ните магданоз и джоджен. 
в Маргарин 90 90 150 150 Зибслежка, По първия вариант готовото ястне се залива със 
Краве масла 30 30 аа, пе запържено краве масло н след това сосът се сгъстява с брашно. 
Зелен лук 70 83 1000 м Това важи, когато ястието се готви с друг вид мазинна, но не Ш 
Спанак 1000 |. 650 1200 | 78 аи 
Зелена салата 500 | 3175 600 | 450 
- Маруля 200 375 600 | 450 
Зедви чесън 100 70 100 7 
Моркови 150 120 1501 120 























564 





| джоджви 

| Брашно 
Сол 
Доматецо торс 
Чериси шшер 


Кисело мляко 





сан 


Добива 











Тегло на една 
попа, о: 





1146. Месо със зелен пук 





Гвариацт 


11 вариант 













































Продукти Ше: аа Е г 
Зета РИ Ве те ос Моос 
Е е г е г 

Ариешко месо -- 

с КОСТИ 1429. 1.14001 8821225 1 1200 756 
- Шилешко, овче 

месо с кости 1429 1 1400 1 8961 1225 .11200 | 768 
- Телешко месо 

от труп 1600.1.120010 7441 1333 1000 1 620 
- Разфасоваво 

телешко месо 1263 1120010 1744 10531 1000 1 620 
- Свинско месо 

от труп 1319 1 1200. 780 111401 1000 1 650 
- Разфасовано - 

свинско месо 

с кости (бут) 1468. 1120010 7801223 1000. 050 
Слънчогледово 

масло 901 90 1505. 150 

- Свивска мас 90 90 1501150 

- Маргарин 90 0 150 1. 150 

Кравс масло 3030 -| - 
Домалено торе 501 50 9 
Червси пипер 0р 0 0 и 

Сол Бъ Бр 5 

Зелен лук 1700 1 1258 2000 1 1480 
Домати 4001 376 400 | 376 

- Стерилизирани 

белейи домати 380 | 380 30 | 380 
Магданоз юра юр 21 
Джоджен 20 16 20 16 

Конър 0 щ 2040 14 

Череп пипер 051 05 05 05 
Брашно 5050 50 50 | 

| Добив, г; 2500 С 2500 
Тегло на една Е Бре челррниа Р 
порция, г: 250 25) 
| 1 в 











Химичен състав на една порция. г: 

Т вариант: Б - 22,5 (в т.ч. жив. - 18.84); М- 245 (в 
т.ч. раст. - 9.6); В- 12,0; СВ - 05,0; кДж - 1549 (ккал - 
370). 

П варпант: Б - 20,2 (в т.ч. жив. - 16: М- 263 (а 
т.ч. раст. - 15,6); В - 13,0: СВ - 65,6; кДж - 1595 (ккал 
- 381). 


Предварително измитото и подсушено месо се 
нарязва иа порции и се задушава заедно с част от лука. 
нарязан на дребио, в част от мазпината и малко го- 
рещ бульои (вода), докато остапе па мазнина и месо- 
то побелее. Поръсва се с червения пишер, солта, чер- 
ния пипер на зърна и с разредсното поматепо шоре. 
Разбърква се пяколко пъти п се залива с горещ бу- 
льон. Оставя се да ври при тихо кипене. 

Когато месото полуомекне, се прибапя останалият 
лук, нарязаи на парчета с дължина 2-З3З смиза лушен 
в останалата част от мазнината. След 30 - 40 мипути 
сс прибахят обслените и нарязани домати и джолженал 
на дребно (само листа). |) - 15 мипуги иреди края на 
процеса ястието се сгъстява с разрелено със студена 
вода препечспо или сурово брашно. Накрая се поръсва 
със ситио иарязапи магданоз и колър. 

По първия вариднт готовото ястие в последните 
минуги се поръсва (залива) със запържено краве масло. 

Забслежка. Лукът може и на пе се задунан този обект 
след кипването на залатота с оулиси месо сеп д наря:ишият 


лук и процесът продължава. какъо с посочено по-гар 










1147. Месо със спанак 






























































































































































































1 ; , а 5 6 ) 
| нариаит пие и вариант Химичен състав на една порция, г: Слинска мак | 150 
Е. Дери ругид Нетно| Готов Бругно Нетно| Готов 1 вариант: Б- 254 (в т.ч. жив. - 201); М- 259 (в Маргрин 9) 0) 15 150 
1егло, легло, | вид, |тегдо, тегло, | вид. т.ч. раст. - 9,7); В - 9.9; СВ - 08,9; кДж - 1616 (ккал - Краве масло Щ) 
СИ АИИ АЕС 2 Е г В г 386). Лук 200 | 108 200 | 108 
Агнешко месо с ПЦ вариант: Б- 23,4 (в т.ч. жив. - 17,4); М- 27,8 (в Червси пипер 5 5 5 5 
кости 1429 1 14 882 1225 | 1200 1. раст. - 15,8), В - 10,6; СВ - 69,8; Дж... 1663 (ккал Черен пипер | 051 0, 
- Шилешко месо : 3 - 397) Домасно шоре ( м 3 Щ 
, кей мево 29 МОО | 896 1 1225 1 1200 Месото се измива, подсушава се и се нарязва на Сол 2 15 515 
Ери ик то а за оо кан Порциите месо заедно с дребно нарязания лук ЛИМОН ; 2ра 0 оп 
рай задушават в мазнипата, докато омекнат. Поръспат Магдапоз 1000 700 пр та 
азфасовано се солта, червеният пипер и разреденото доматено Кисело мляко 4( 388 4001 388 
и еноаа 1263 1 1200 | 744 | 1053 1000 Ди Ястието се разбърква и се залива с горещ бу- Яйща (2; 1,5 бр.) 1 8 5 0 
вода). Вари се при умерена температура почти Брашно 0 40 2 9 
от труп 1379 | 1200 |. 780 | 1149 | 1000 до омекване на месото. След това се прибавя изчисте- Оцет 1 0 и юн 
- Райасовано цият, измит, бланширан в кипяща подсолена вода н Добив, г: -< 3000 3000 
СВИНСКО месо нарязан на едро спанак. Ястието се сгъстява с разре- Тегло РЪРА 
с кости (бут) 1468. 1120010 780 1 1223 1000 дено в студена вода препечено или сурово брашно Порция. г: щ 300 | 
Слънчогледово Вари се още 20 - 30 минути. Е Ша 
масло 901 090 При първия варнант готовото ястие 
- Свинска мас 9090 запържено си сви, а тр 1149. Месо с карфиол 
Маргарии 9 9 Подиася се с киседо мляко. Тварат ГП варпант Химичен състав на една порция, г: 
Краве масло 30 30 Продукти Брутид Нека готоя Брут Негно Готов р: Т вариант: Б - 30, (в т.ч. жив. - 24,0); М- 18.5 (в 
Доматено оре юрм за 0 порции тегло, тегло, | вид, |тегло, тегло, | пи, | Тч. раст. - 10,0); В- 12,5; СВ - 67,9; кДж - 1454 (ккал 
Червси пипер 5 5 2 | е г г | г г - 347). 
Лук 200 | 168 Телешко месо П вариант: Б - 26,4 (в т.ч. жив. - 20.55); М- ЗМ (в 
(Сол 15 5 от труп 1600 | 1200 744 | 1333 1000 | 620 т.ч. раст. - 15,0); В- а.е СВ - 60.(); кДж - 1495 (ккал 
Спанак 2200 1 1430 - Разфасовано 7331). 
Брашно юро телешко месо 1263 1.1200. 7441053 11000 | 620 Измитото и подсушено месо се нарязва па пор- 
Кисело мляко 40 | 4001 400 - Свинско месо ции и се задушава заедно с нарязапия па дребно лук в 
Добив, г: 2000 от труп 1379 | 1200 780 | 1149 1 1000 | 650 |  смесот мазнина и бульон (съотношение 4:1). Когато 
Тегло на една - Разфасовано | останс лукът на мазнина и побслее месото, сс поръсва 
порция, г: 300 свинско месо с червения пипер, солта и разреденото с вола помате- 
--- с кости (бут) 1468 1 1200 78011223 |1000 | 650| но торс. Разбърква сс и ястието се задипа с Оульон 
Слънчогледово или гореща пода, докато сс покрие месото, и се оста- 
1148. Месо с магданоз каело, е од 150 | 15 пя на умерено загрята плоча да къкри до полуомсква- 
т Г варнант П варнант н Химичен състав на една порция, г: - Свниска мас А Е 1501. 150 . ПОЩЕ К теая: 1 И ри 
родукти ЕЕ лит ; - + карфиол. Сле. - инути се добавят обелените н 
за Дупори: пие та са ра сащ съ за ТовВ Е ае варди Пеи ге. па Я Н и. с парязани на четвъртинки червени домати. Няколко (10 
пре 3 Пвариант: Б- 27,2 (вт. жив. - 23,1); М- 31, (вт.ч. Лук 20 150 201 150 к 15) мипути преди отстраняванет опа ястието от печ- 
зен ! 2 Ц 4 раст. - 15,9),В-12,3; СВ - 77,6; КДж - 1916 (ккал - 459). Доматено шоре 99 5 50 ката св сгъстява с размитото в стунена пода препече- 
Агнешко но или сурово брашно. 
о месо Измитото месо се нарязва на по 5 Брашно 3 30 2 3 Готово" тие сс поръсна с дребио нарязан маг- 
С КОСТИ 1429114 882 Рции и сезадуша Червен пипер 5 5 5 5 еатиесвовтарвкия слресалевня В Па 
Шипоник бие 3 на сви нарязания лук в мазнината. Като | Со р р р ) Де ще спхерапанеа зна водна баня или леко загрята 
коси наби в порта диат пиероеваваива Ве еи Свири! (айовр | зовлкаии 
„Телешко месо МИТОТО с малко вода доматено пюре. Разбърква се Доматн ВО 40 #0 400 
ог труп 1600 1 1200 |. 744 добре и се залива с горещ бульон (вода), колкото да - Стерилизпрапи 
- Разфасовано покрие месото. Когато месото с почти „оеерсна се елени домати 410 410 40 470 
телешко месо 1263. 1 1200 |. 744 прибавят: магданозът, добре измити нарязан на едро, Магданоз 5 са 
- Свинско месо димонът, обелен, нарязац на филин (полумесеци) без Добив, г: 3000 3000 
ог пу 1879 1 1200 1. 180 семе, и разреденото със студена вода предварително Тегло на една 
- Разфасовано запечено или сурово брашно. Тенджерата с ястието се порция, г: 300 300 
свинско месо нагрява при тихо кипенс, докато месото омекне. Го- 
с кости (бут) 1468. 1 1200 780 товото ястне се застройва с довсдената до завиране 
Слънчогледово смес от добре разбити яйца с кисело мляко, иодира- 
масло | 90 9 | щ! вена с малко сол и оцет. 


























Ястието се съхранява на водна баия. 














Продукти 
| за 10 порции 
| 








и) 
| Вил, |? 


е 







с. 





Агнешко месо с 
кости 





1 88) 





























1429 1 1400 156 
- Шилешко, овче 
месо с кости 1429 1 1400 | 896 768 
- Телешко месо 
от труп 1600 1120010 744 620 
- Телешко месо 
от гърди с кости 1429 1.1400 1 1050 900 
- Разфасовано 
телешко месо 1263 1 1200 1 744 620 
- Свинско месо 
от труп 1379 1 1200 |. 780 650 
- Разфасовано 
свинско месо 
с кости (бут) 1408. 1120014 780 650 
Слънчогледово 
масло 9090 
- Свинска мас Е в 
Маргарии 90090 
Краве масло 3040 30 
Лук 200 168 
Моркови 200 160 
Цслица (керевиз) - 
глави 2001 190 
Стерилизиран грах | 2201154 
Пресем грах 300 150 
(Стерилизирани 
гъби 230 15 
Пресии гъби 2004 152 
Картофи 5001 375 
Домати 5001 470 # 
(терилизирани 
ломати 4001 400 
(Стерилизиран. 
зелен фасул 3001 114 
Пресен зслен 
фасул 200 180 
Доматено шоре 09 
Червен пипер юр 0 
Сод 1 6 
Магданоз 500 35 
Браищо 30 З0 | 
„Добив. г: 3000 3000 
Тегло на една 
порция, г: 300 300 
---4 








508 















лна порция, г: 
1 вариант: Б - 22,6(в т.ч. жив. - 188); М- 245 (в 


тч паст 100 


т.ч. раст. - 100) В- 18,2; СВ- 1.4; кДж- 1655 (ккал 
- 395). 

П вариант: Б - 20,4 (в т.ч. жив. - 16,1); М- 263 (в 
пра - 15,0); В- 22,6; СВ - 15,5; кДж - 1760 (ккад 
та р 


Измитото месо се нарязва на порции и се задуша- 
ва в мазнината заедно с дребно нарязания лук, докато 
се изпари образувалият се сок от вложените продук- 
ти. Разбърква се и се поръсват солта, червеният пи- 
пер и предварително разредепото доматено пюре. 
След това се залива с горещ бульон (вода) до полови- 
ната от височината на порциите. Когато месото по- 
омекне, се добавят нарязаните на кубчета или ивици 
зеленчуци (моркови, зелен фасул, грах, целина, гъби, 
картофи) и след 20 - 30 минути доматите. Ястието се 
вари при тихо кипене до готовност. Накрая се сгъстя- 
ва с разредено в студена вода препечено или сурово 
Орашно и ври още 20 минути. Поръсва се с дребно 
нарязан магданоз. 

По първия вариапт няколко (5 - 10) минути пре- 
ди края на процеса ястието се залива със запържено 
краве масло. 


| Продукти 
за 10 порции 

































Агнешко месо 
с кости 
- Шилешко, озче 


1151. Месо паприкаш 









ант 


П варнант 











Брут и Тетио| Готов 
тегло, | тегло, 








нид, 











Брутно Нетно | Готов 
ВНД, 
г 











месо с кости 1429 1 1400 1 896 
- Телешко месо 
от труп 1600 1 1200 | 744 
- Телешко месо 
от гърди с кости 1429 1 1400 | 1050 
- Разфасовано 
телешко месо 1263 1.1200 | 144 
- Свинско месо 
от труп 1319 1120010 780 
- Разфасовано 
свинско месо 
с кости (бут) 1468 1 1200 780 
Слъпчогледово 
масло 9014090 
- Свинска мас 9001090 
- Маргарин 901 090 
Краве масло Е 
Лук 300 | 252 
Пресни пиперки 1800 | 1350 
- Стерилизирай 
паприкаш 1430 1 1430 
- Замразен 
паприкаш 1670 | 1670 
Червени домати 6001 564 
- Стерилизирани 
домати 650 650 
- Замразени 
домати 6501 650 
Доматсно пюре 50 50 
Магданоз 035 
Сол 5 15 
Брашно ю»р 0» 
Червей пипер 0 0 
Добив, г: 3000 





Тегло на една 
пориия, г: 





300 








Химичен състав на една порция, г: 

Т вариант: Б- 21,7 (в т.ч. жив. - 18,8): М- 247 (в 
т.ч. раст. - 10,0): В- 12,2; СВ - 64,6; кДж - 1545 (ккал 
- 369). 


П вариант: Б- 19,3 (вт.ч. жив. - 16,1), М - 26,5 (и 
т.ч. раст. - 15,8), В- 13,5; СВ - 05,8, Дж - 1509 (ккип 
- 382). 

Измитото месо се нарязва на порции и се запуша 
ва заедно с дребно нарязан лук, докато остане на мау 
нина и месото побелее. Посолява се и сс прибавя чер 
веният пипер и разреденото с вода доматено пюре 


Разбърква се и се залива сгорещ бульон (вода), докато 
се покрият порцийте. Вари се при тихо кипене, докато 
месото почти омекне. Добавят се измитите, почистени 
от дръжките и семето, нарязани на едри парчета пи- 
перки (всяка пиперка се разцепва на две и тогава се 
реже). Варенето продължава 15 - 20 минути. След това 
се слагат нарязаните на едро червени домати. Ястието 
се залива с разреденото в студена вода препечено или 
сурово брашно, пресипва се в тава и се запича във фур- 
на, докато мазнината излезе на повърхността му. 
Поръсва се с магданоз н се съхранява на водна баня. 

Забслежки: 

1. Когато няма възможност за запичане във фурна, ястиета 
се вари до готовност. 


2. По първия вариант готовото ястие се залива със запърже- 
но краве масло. 
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1 парианг П варнант 
Продукти Бругна Истио| Гота |Брутно| Нетно | Готов 
за 10 иоршии тегло, | тегло, | вид. ра тегло, | вид, 
Агнешко месо 
с кости 1429 1 1400. 8824 1225 1 1200 | 756 
- Телешко месо 
от трун 1600. 1120071 744 1 1333 1 1000 | 620 
- Телешко месо 
от гърди с кости 1429 1 1400.1.10501 1226 1 1200 900 
- Разфасовано 
телешко месо 1264 1200 7441 105311000 1 620 
- Свинско месо 
от труп 13791.1200.10 7801 1149 1 1000 | 650 
- Разфасовано 
свинско месо 
с кости (бут) 1468. 1 1200. 78011223.1.1000 1 650 
Слъпчогледово 
масло 901 9 1501 150 
(Свинска мас 0 90 1501 150 
Маргарии 9: 90 1501150 
Краве масло 303 с - 
Лук 400 | 336 3001 420 
Моркови 05 40 0: 40 
Целина (кервиз) 501. 45 50 45 
Доматсно пюре: 23 ю»р оо 
Пресни домати | 2500 | 235 210 | 2538 
- Стерилизирани 
ломати 2450 | 2450 2550 | 2550 
Захар 5 5 5 5 
Магланоз 01 3 03 
Сол 5 15 Бр 15 
Червен пипер 5 5 5 5 
Брашно (галета) 019 99 
Черен пипер Щ 0,5 034 03 
Добив, г: 3000 3000 
Тегло на сдна 
порция. а: 320 300 
1153. Месо с лук 
гчс. | вариант | 1) вариант 1 
Продукти Брутна Нетно Готов Брутно Нстно| Готов 
а 10 порцни тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тсгло, | вид, 
2 4 е е е е 
г працята ретро 
Агнешко месо 
с кости 1429 1140010 882 | 1225 1 1200 | 756 
- Шилешко, овче 
месо от труп 1429 1 1400 1 896 1 1225 | 1200 | 168 
- Телешко месо 
от труп 1600.11200.1744 1333 11000 | 629 
- Тедешко месо 
от гърди 1429 | 1400. 1. 1050 | 1225 | 1200 |. 900 
- Разфасонано | 
телешко меса 1304 1 1200. 744 1 1053 | 10001 620 
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Месо с червени домати 


Химичен състав на една порция, г: 

1 вариант: Б - 22,6 (в т.ч. жив. - 18,8); М- 247 (в 
т.ч. раст. - 9,7); В- 15,8; СВ - 69,А; кДж - 1620 (ккал -- 
387). 

П вариант: Б - 20, (вт.ч. жив. - 16,1); М - 26,5 (в 
т.ч. раст. - 15,7);, В- 16,8; СВ - 701; кДж - 1667 (ккал 
- 398). 


Измитото месо се нарязва на порции и се задуша- 
ва заедно с лука, морковите и целината, нарязани на 
дребно, докато остапе на мазнина и побелее месото. 
Прибавят се солта, черният пипер на зърна, червсни- 
ят пипер и разреденото доматено пюре. Разбърква сс 
и се залива с малко горещ бульон (вода). Вари се при 
тихо кипене, докато почти омекне месото. Към после- 
дното се прибавят парязаните на едро домати, като 
цребните домати остават цели. Към края на варенето 
ястието се подправя със захар (ако е кисело) и се 
сгъстява с разреденото в студена вода предварително 
запечено или сурово брашно. Поръсва се с магданоз. 

Забслежка. Брашното може да се замени с галета, която се 


поръсва п последните 15 - 20 минути, преди да се прекрати па- 
гряването. 


Химичен състав на една порция, г: 
Т вариант: Б - 23,8 (в т.ч. жив. - 18,8); М - 24,6 (в 


т.ч. раст. - 9,6); В- 14,2; СВ - 70,3; кДж- 1612 (ккал -. г 


385). ; 

П варидит: Б- 21,3 (в т.ч. жив. - 16,1); М.- 26,4 (ю 
т.ч. раст. - 15,7), В - 14,8; СВ - 70,4; кДж - 1651 (ккал 
- 394). 


Измитото месо се нарязва на порции и се залуша- 
ва заедно с част от нарязания на дребно лук, докато 
остане на мазнина н месото побелее. Прибавят се раз- 
реденото доматено шоре, червеният пипер, разбърква 
се и се добавя останалият нарязан на шайби пук и сол 


та. Когато поомекне лукът, се слагат виното и чери 


ят пипер на зърна, целите лютиви чушки н маико го 
рещ будьон. Когато лукът почти омекне, се прибавят 





























































































































| ) 1 4 « П ) парязаните на четвъртинки домати, чубрицата на клон- 
те С киидафиновият лист. Почти готовото ястие се сгъстя- 
оттрут узо | проо 1 зо | пао  тооо | во | Ра сРазмито в студена вода запечено или сурово браш- 
щ а по и се задушава още 20 - 30 минути. 
; али Ястисто се поръсва с дребно нарязан магданоз, а 
свинско месо а пн : в 
сност (ву 1468 | 1200 тво 1928 Г лооо | 60 губрицата се изважда. Съхранява се на водна баия. 
Слънчогледово 
масло 99 ро 150 1. 150 
- Свинска мас 90 9 1506 150 
- Маргарин 1 9 1501150 
Крапе масло »р» на - 
Сухи люти шшерки | 10 1 юр и 
Лук 2800 | 2352 3000 | 2520 
Доматено пюре 99 29 
Брашно 3 3 юр» 
Червеци домати 3200 470 5001 470 
- Стерилизирави 
домати 460 460 460 460 
- Замразени домати 470| 470 404 47 
Червев пипер 5 5 5 5 
Череп пипер 191 15 1 1 
Чубрица клонка 5 5 Щ 5 
Червено вино 2 0» Червените домати са много ценна храна. По 
Дафинов лист 02: 02 мр 0 съдържание на витамини те превъзхождат цит- 
Магданоз 05 0 3 русовите плодове (портокали и лимони). Съдържат 
Сол 5 Ъ 5 35 витамини: С, В, В, РР, провитамин А (каротин). 
Добив, г: 3000 3001 Богати са на минерални соли и органични киселини 
Тегло на една (ябълчена и лимонена), които им придават прил- 
порция, г: 300 30 | тен вкус. 
1134. Месо с бамя 
Твариант ПП вариант а Ни па Иран е, 
Продукт я 5 : вариант: Б- 27,9 (в т.ч. жив. - 24,6); М- 230 (в 
за Пр ябрави Зан нета са ии аи аи т.ч. са - 120); В-9,6; СВ - 68,5; кДж - 1535(ккал - 
| 2 г г г г г 367). 
1 2 3 4 5 6 П вариант: Б - 23,9 (вт.ч. жив. - 20,5); М- 22.5 (в 
Телешко месо т.ч.раст. - 15,0); В- 10,1; СВ - 64,3: кДж - 1455(ккал - 
огтруп 1600 1 1200 144 | 1393 1 1000 | 6201 348). 
- Разфасовано Месото, измито и подсушено (обезкостено или с 
телешко месо 1263 1 1200. 7441 1053 1100 | 6201 кости), се нарязва на порции и сс задушава заелно с 
- Телешко месо дребно нарязания лук, докато остане на мазнина и 
от гърди 1429 1400 1050 1225 .11200 | 9001 месото побелес. Посоллва се. поръспа се с червения 
- Агиешко месо пипер и разреденото с вода доматено шоре. Разбърква 
С КОСТИ 1429. 1 1400 8821 1225 1 1200 | 756 се и се залива с горещ бульон (вода). Вари се до омек- 
- Шилешко (овче) ване на месото. 
месо от труп 1429 | 1400896 | 1225 | 1200 | 168 Прясиата бамя се почиства от дръжки, измива се и 
- Сокиско месо се накисва в подсолена пи подкиселена с оцет вода, в ко- 
оттрит 1979 1200 | 780 | 149 | 1000 | 650|  Ято престоява 30 минути (по този начин се пресича лига- 
ч Разфасовано вицата и). Слец това се търка с ръце. за да се отстрани 
свинско месо чата п. и отиово се измива и пещ Ще 
я ибавл сс към полуомекналото месо (сушената бам 
ааа щ. щ 13 | КК 680 А за 6 - 10 часа). След 15 - 20 минат пее слагат 
за 120 160 | 150 ДОаВсев нарязани на чствъртинки и па филийки. н ли" 
- Свинска мас 120 | 150 |. 150 пазадния: Еиадди +: 
- Маргарин 120 150 150 | 
| Кране масло 30 | Поре | 
ге | 1 





















































- Стерилизирани 

ломати 310 510 510 310 

Стерилизирана 

Оамя 1590. | 1034 1590 1 1034 
Прясна бамя 1200 1197 1260 | 1197 
Сушена бамя 3401 340 340 | 340 

Магланоз 25 0 5 

Лимой 9 4 ю»р >» 

Червен пер 0 100 юр и 

(Сол 15 5 5 5 

Бращно 1 0 404 40 

Ош юр»| хо 

Добива 3000 3000 

Гегло на една ) 

поршия, Ф: 300 300 





















































| вариант 1 вариант 
НИ и Брутн Нетно| Готов Брутис Нетно | Готов 
И ПОРЦИЯ гегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, 
Ц г г 2 2 
1 ее оста а 516 
|елешко месо то 
ог труп 1600. .1200 1744 1 1333 | 1000 
А цешко месо 
(с кости 1420 1 1400 1 8621 1225 | 1200 
Иримчико (ойче) 
меког коси 1429 1400 | 8961 1225 1 1200 
Гечаико месо 
ср гърди 1429 1 1400 11050 | 1225 1 1200 
Сониско месо 
ог уй 1370 1 1200 7801149 1 1000 
Рзфасовано 
аиско месо 
о мистн (бут) 1408 | 1200. 7801223 1 100 
Симичогледово 
мисло 1201 120 1501150 
Свинска мас, 120 120 1504 150 
Мардрин 120 1.12 1501 150 
Краме масло КИ 3 а -- 
Лук 200 | 198 200 | 108 
Доматено торе. 50 50 50 5 
Брашно юр з 40 4 
Червени домати 50 | 470 500 | 47 
Суврилизпрани 
помати 301 510 510 | 510 
Съерилизиран: 
клен фасул 1950 1 1130 1950 1 13 
Преси зеяси | 
уасун 1330 4 1200 | 1330 | 1200 
53 








Химичен състав на една порция, г: 

1 вариаит: Б - 26,7 (в т.ч. жив. - 25,); М- 22.17 (в 
т.ч. раст. - 12,0); В-11,8; СВ - 70,4; кДж - 1570 (ккал 
- 376). 

П вариайт: Б - 24,6 (вт.ч. жив. - 21,8), М-22,2 (в 
т.ч. раст. - 15,0); В- 12,5, СВ - 66,3, кДж - 1500 (ккал 
- 398). 


Месото се измива, обезкостява се и се нарязва на 
порционни парчета, след което се задушава заедно с 
лука в част от мазпината и малко булъон. Като омек- 
не лукът, се прибавят разреденото доматено пюре, 
солта и червеният пипер. След като се изпари иъодата, 
месото се залива с бульон или гореща вода (да се по- 
крие) и се варн 10 - 15 минути под капак при тихо 
кипене. Прибавя се зсленият фасул, почистен, измит и 
задушен до полуомекване. Слагат се обелените и па- 
рязани червени домати. Поръсва се с размито в сту- 
дена вода препечено или сурово брашно. Ястнето се 
вари при тихо кипене до омекпане на месото. Поръсва 


се с дребла нарязан магданоз и се поднася с кисело 
МЛЯКО. 


Забележки: 

1. Стерилизираният зелен фасул сс прибавя към напълно 
свареното месо, след коего ястнето се пече 10 - 15 мипути при 
високо температура във фурна. я 

2. Когато ястието сс приготвя с бакла, на 10 порции се пред- 
виждат 15 г чесъп и 30 г димон. 











1 КХКЕВЯКЧе 
| заамр | аспен | | | | | | | 
|дое 1 | 180 1180 | 1180 | 
| Прясиа бакна 1560 | 1400 1560 1400 
Червси шмиер 0 0 0 10 
Магданоз 50 35 50 35 
Сой 15 15 15 15 
Кисело мляко 412 | 4001 4001 4121 400 400 та 
Добив. г: 3000 3000 Ястилта трябва да се варят при шихо кипене, 
Тегно ца една за да може максимално да се изалекат ароманни 
порция, 2: 300 300 


те и вкусовите вещества от продуктите 














Продукти 
за 10 порции 






Тслешко месо 
от труп 




























1600 








1200 











тегло, | вид, 
в 


























- Телешко месо 

от търди 1429 1 1400 

- Агнешко месо 

с кОСТИ 1429 | 1400 | 8821 1225 1 1200 1 756 
- Шилешко (овче) 

месо с кости 1429 | 1400 | 8961 1229 1 1200 768 
- Свинско месо 

от труп 1379 | 1200 10 780 1 1149 1 1000 650 
- Разфасовано 

свинско месо 

с кости (бут) 1468 1120010 7801223 1 10001 650 
Слънчогледово 

масло 1201 120 150 150 

- Свинска мас 120. 120 150 150 

- Маргарин 1201 120 1501 150 

Краве масло юр ж -| - 

Лук 200 168 200 | 168 
Доматено море 50.50 0 9 
Братпно оро 0 0 
Червен пипер 5 5 5 5 

Сод 15 15 15 15 
Копър юра ю0р 2 
Магданоз 9 3 01 35 
Стерилизиран грах | 1730 1120 1730 120 

- Пресен зелен 

грах 2280 1 1140 2280 | 1140 
Замразен грах И | ПЮ ПО | 119 
Червени домати 3001 282 3004 282 

- Стерилизирани 

домати 330 | 330 330 330 
Добив, г: 3000 г 3000 
Тегло на една Ш 
порция, г: 300 



































Химичен състав на една порция, г: 

Т вариант: Б - 29,8 (в т.ч. жив. - 246), М- 21.5 (в 
т.ч. раст. - 12,0); В- 15,9; СВ - 742; кДж - 1615 (ккал 
- 386). 

Пваризит: Б - 25, (в т.ч. жив. - 20,5); М - 21 (в 
т.ч. раст. - 15,0); В- 16,4; СВ - 70,5; кДж - 1548 (ккал 
- 369). 


Месото се измива и обезкостява, нарязва се на 
порциопни парчета н се задушава заедно с лука в част 
от мазнината и малко бульоп. Като омекне лукът, Се 
прибавят разреденото доматено пюре, солта и черве- 
ният пипер. След като се изпари водата, месото се 
залива с бульон или гореща вода (да се покрие) и се 
вари 10 - 15 минуги под капак при тихо кипене. Сте- 
рилизираният грах се отцежда от заливката и се при- 
бавя вястието 15 минути преди прекратяванс на нагря- 
ването. Когато омекнат месото и грахът, слагат се 
обслените и нарязани на дребно червсин ломати. В 
края на технологичния процес сосът се сгъстява със 
запеченото или запържено в маслото брашно. 

За да получи добър вид, ястието се пресиива в тава 
и се запича във фурна. Гоговото ястие се поръсва със 
ситно нарязаните копър и магданоз. 


Забележки: 


1. Пресният зелен грах се задушава в мамигна и се вари зпед- 
НО С МЕСОТО. 


2. Замразеният грах се обработва както преси зелен грах. 


1157. Месо с тиквички 
































































































































































































: | 1 1 4 : А т душен в останалата част от мазнината до полуомек- 
Гоарит ГИ варнант Химичен състав на една порция, г:  ЛИМОГЛЕИОТО папс, обелените и нарязани на четвъртники домати, 
Продукти Брътиф Нетпо Готов БругиНетно! Г вариант: Б - 32,2 (вт.ч. жив. - 29,6); М- 35,2 (в УДелО 20 | ро 190 1 почистените СъИЩИДКИ чесън, чубрицата и останалото 
за 10 порши тегло, | тегло. | вид, | тегло. тегло. | вид, | Т.ч. раст.- 12,0); В- 123; СВ - 84,8; кДж - 2134 (ккал Краве маспо 1 () випо. Задушаването продължава До пълното омеква- 
и: > г > 2 г 2 иа 510). Ди ) 1 2 1 ис на месото в плътно затворен СЪД. 
Телешко месо П вариант: Б- 27,5 (вт.ч. жив. - 24,17); М- 324 (в Доматено шорс Щ! 5 т 9 
от труп 1600 1 1200 1244 | 1333 1000 1620 теч. раст. - 15,0): В - 14,2; СВ - 79,3; кДж - 1976 (ккад Брашно юм юрм 
- Разфасовано иа оо | Арпаджик 20 | 1о00 2000 | 1600 
телешко месо 1263 1 1200744 | 1053 1100014 620 Нарязаното на порциоини парчета месо се запър- Чесъц ЮЮр 7 100 
- Шилешко (овче) жва в част от предварително загрятата мазнина. след Червени домати 5 40 900 
месо от труп 1429 | 1400 | 896 | 1225 | 1200 | 768 косто се поръсва със сол и се задушава заедно с дреб- - Стерилизирапи 
- Телешки гърди 1429 1 1400. 1050.1.1228 1 1200 901 | но нарязания лук и доматеното пюре, разредено с мал- домати 5 510 510 
- Свинско месо ко вода. Като се изпари водата, се прибавят брашно- Червено вино 100 410 5 
от труп ТО | 1200780. 1149 | 1000 | 690 том червеният пипер. След това месото се задипа с Дафинов лист Гро 0 
- Разфасовано горещ бульон или вода и се вари до омекване, Приба- Черен пипср 1 1 0, 
свинско месо вят се тиквичките, предварително обелении парязани Червен пипер 5 5 5 
с кости (бут) 1468 1 1200780 1123 1100011 6601 на средно големи кубчета или кръгчета и задушени до Чубрица клонки 3 2 3 
- Свинско месо полуомекване в останалата част от мазнината. Варе- - Бар 03 03 03 
от гърди 1429 1 1400 1910 | 1225 | 1200 780 исто продължава при тихо кипене. В последните 15 - Сол 15 | в 15 
Слъпчогледово 20 минути се прибавят обелените и нарязани червени Дебит, г: 3000 | 
а ро | 120 150 | 160 домати, дребно нарязаният копър (магданоз) и счука- те треви 
Свинска мас 120 120 150 150 Визе чабънфиозкерание). порция, г; 30. 
Краве масло 0 30 -р « 
Доматсно пюре 9 5 50 50 ; 
Брацшо 2 о 4 40 1159. Мао с аи 
Тиквички 2100 1 1980 2500 1 2000 ; Гваркант а П варнант Химичен състав па една порция. с: 
Лук 200 | 168 200 | 168 Продукти БрутнфНетио| Готов Брутид Нетио Готоа Г вариант: Б - 34,5 (в т.ч. жив. - 29,0); М щ 35.4 (в 
Червеин домати 500 | 470 500 | 410 за 10 порции тето тегло, вид, тегло, тегло, | вид, | Т.ч. раст.- 120); В- 32,2; СВ - 108,7;кДж- 2515 (ккал 
- Стерилизирани Е с Е 5 5 5 - 601). т В 
поет 50 | з0 50 90 т Я р и шк. 7 П вариант: Б - 30,0 (в т.ч. жив. - 241): М-32,5 (в 
( - т.ч. раст. - 15,0); В - 35,3; СВ - 104,5; кДж - 2380 (ккал 
Копър (магданоз) 90 Би 2 3 Телешко месо 569 
Черави пилер 8 5 Ва ог труп 1600 1200 | 744 | 1333 | 1000 1 601 - 569). 
Сол 15 15 15 5 - Разфасовано Нарязаното на порционни полуфабрикати месо за- 
Чесън | 12 | ше телешко месо 1263 1120010 7441 1053 | 1000 | 620 едно със ситно нарязания лук се задушава в мазнината 
Добип. г: т 3000 3000 - Шилешко (овче) и малко бульон. Като омекне лукът. се прибавя разре- 
Тегло на сдна месо от труп 1429 1 1400. 896 | 1225 1 1200 | 7684  денотос вода доматепо торс, а след няколко минуги 
порция, г: 300 300 - Телешки гърди 1429 | 1400. 1050 | 1225 | 1200 1 9001 се поръсват солта и червеният пипер. Месото се зали- 
- Свииски гърдн 1429 1 1400. 9101225 1 1200 1 7801 вас бульон или гореща вода (да се покрие цо полови- 
я ната) и засдно с черния пипер на зърна се вари при 
1158. Месо с арпаджик еи син 1379 1200 |. 780 | 1149 | 1000 | 650 , ри плътно похлупено с 
| Твариант П вариант Химичен състав на една порция, г: с - Разфасовано - капак. Е я са # 
„Пролук и Брутн4 Нетно|Готоп брутна Нетпо Готор Г вариант: Б - 344 (в т.ч. жив. - 29,6); М.- 35,6 (в свинско месо при авят аа елените и нарязани на сектори и 
за 10 порции тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, вид, | Т-ч. раст. - 12,0); В- 149; СВ - 83,0; кДж - 2229 (ккал с кости (бут) 1468 | 1200. 780 | 1223 1000 |. 650| в друга форма) картофи, а след около 15 мипути - на 
г г 2 г г г - 533). а Слънчогледово рязаните на четвъртинки домати. 
Т з 3 7 3 6 7 П вариант: Б - 29,6 (в т.ч. жи. - 24,7); М- За (в което 120 | 120 160 |. 150 Накрая се прибавя запърженото с краве масло или 
етпетти + развкр ъжсари т.ч. раст. - 15,0); В - 15,7, СВ - 82,2: кДж.. 2049 (ккал Сиерите 0 | 100 150 | 15 ла брашно и ястието се залича във фурна. 
ЕЕ и поднасяне порциите се поръсват със ситно на- 
с н. СИВ За пер лой тор ри ; С Нура и ки Драи рязан Пади аако е нари са пролетни - с копър. 
„Разфасозано Нарязаното на порционни парчета месо се пържи | Лук 20: 16 ж1ра : 
гелешко месо 1263 1.1200107441 1053 | 1000 1 6201 вчаст от мазнината до побеляване, след което се п0- ! Брашно в 20 2 25 25 
“Стиско месо содява. Прибавя се лукът, нарязан на дребно, и се 34- Доматено пюре 09 5 
от труп 1879 1 1200. 1780 | 1149 | 1000 |. 650 душава до омекване. Слага се разреденото с пода до- ; Картофи 2000 | 1500 2200 | 1950 
-Разфасовано матено пюрс. Като се изпари водата, сс прибавя браш- | - Пролстки 1503 1840 | 1656 
свинско месо ното, а след около | минута - червеният пипер. Месо- 1 картофи 1670 | 470 5001 470 
с кости (6ут) 1468 1 1200. 1.780 | 1223 1 1000 650 то се залива с бульон (гореща вода) и половината внно Червени домати 500 | 50 50 9 
АШилешко (овче) и се задушава заедно с черпия пипер (ча зърна) и ла- |- Сериянзврани | | 
месо с кости | 1428 | 1400 | 896 | 1225 | 1200 | 8 фиповия лист при тихо кипене до полуомскване. ри | домати 90 | | | 
оавят се последователно почистеният арпалжик. за гОЕА В 1 
574 Е 











г ши ча ча а ча ча а та а и 



























| домати 
| Магланоз (копърф 
Червен тшер 
Черси пииер 


Соп 








Добив. г: 





Тегло на една 
порция, г: 


3 


300 





1160. Свинско месо с 





П варивит я 





Г 1 вариант 













































Пподекти Бругпо Нетно | Готов Брутис Нетно Готов 
за 10 поруци гегло, | тегло, | вид, | тегло. | гесло. вид, 
Е я Е зае: 5 
Сиинско месо | 180 
ш гърди 1429 | 1400 9101225 1 12001 650 
- Сюмиско месо 050 
от труп 1379 | 1200780 1449 1 1000 
Разфасовано 
сиипско месо 
с косми (бут) 1468.1200.1 7801223 1 1000 
Слунмогледово 
масло 120 120 1501150 
Суииска мас 12 120 1501150 
и 200 | 168 200 | 18 
Моркови к0 80 1001580 
Целина 100 90 100 90 
Бронио Е Е 4 4 
Чермен пипер 3 5 5 5 
Доматено пюре 5 50 50 50 
Пр 2000 | 1360 2400 1 1632 
Черноши домати 501 470 500 40 
( перипизпрани А 
домати 510 | 510 5101 510 
амразени домати 50 510 50 а 
Черен пипер | | 05 05 
Чубрица клоики 6 3 (0 3 
(Сушина моти 
“ушита Ю 0 5 5 
(С ушси магданоз 5 5 5 5 
(Сон 15 15 В 15 
Лорий, щ 3000 я 3000 1 
Тегло на сдна | 
порция, а: 200 300 
576 


праз 


Химичен състав на една порция, г: 

Т вариант: Б - 15,8 (в т.ч. жив. - 1.2); М- 51,0 (в 
т.ч. раст. - 15.0); В- 15,8; СВ - 142,7; кДж - 2593 (ккал 
- 620). 

И варнаит: Б - 20,0 (в т.ч. жив. - 14,7); М - 45,2 (в 
т.ч. раст. - 15,0); В- 182; СВ - 82,4; кДж - 2360 (ккал 
- 569). а 


Месото, предварително измито, се нарязва на пор- 
ционци парчета и се задушава засдно с дребно наря- 
заните моркови, целина и лук, докато останат на маз- 
нина и месото побелее. Прибавят се червеният пипер 
и разреденото доматено пюре. Посоляпа се, залива се 
с горещ бульон или вода и се вари на умерено загрята 
електрическа плоча. След като поври няколко мину- 
ти, се добавя празът, нарязан па парчета с дължина 2 
- 3 см. Когато празът омекне, се прибавят червените 
домаги, нарязани на едро, чубрицата, магданозъг, чер- 
пият пипер (на зърна), препеченото или сурово браш- 
по, разредено със студена пода, и целите (без дръжки) 
сушени чушлета. Тенджерата се закрива с капак и яс- 
тието се задушава до пълна готовност. 

Поднася се горещо в затоплени чинни. 


















































Продукти Бети Нет 
а 1) паринн Тойоаруви а а 
Са ДАРА сгло, | тегло. ид. Л с + 
из г Да ро ка т ше и: 
Телеико месо 
от труп 1600 1120010 744 | 13331 1000) 620 
- Разфасовано 
телешко месо 1263 1 1200 1 744 | 1053 | 1000 1 620 
- Телешко месо | 
от гърди 1429 4 1400 1108501 1225 1200 | 900 
- Щилешко (онче) 
месо от труп 1429 1400 1 896|1225 1200 768 
- Свинско месо | 
от труп 1379 4120010 7801 1149 11000 1. 650 
- Разфасовапо 
свинско месо 
с кости (бут) 1468 1 1200 7801223. 1000 650 
Слънчогледово 
масдо 120 120 150 150 
- Свинска мас 120 120 1501150 
- Маргарнн 1201 13 1501 150 
Краве масло 304 30 - - 
Зелен лук 70 57 701 52 
Доматено пюрс 01 5 ро 
Брашно ю»р 3» 0» 
Червен пипер 5 5 з 5 
Черен пипер 051 05 па 03 
Дафицов лист пъ Пр 
Сол 5 1 5 15 
Спанак 1000 1 650 1000 | 650 
Моркови 160 | 128 1805 125 
Целина (кврепна) 120 108 120 1. 108 
Картофи 5001 375 600 | 450 
Магданоз, джо- 
джен 9 5 901 3 
Кисело мляко 412 4001 4004 4121 400 400 
Добив, г: 3000 3000 
Тегло на една 
ши г: | 300 300 





1162. Рагу с месо 





- 


| вариант 











И варнант 
Продукти - 
а Пори. Рфиеле Па Британи 
е 2 2 е а 2 
1 2 3 4 5 6 7 
Агиешко месо | | 
с кости 1429 1 1400| 8821225 1 1200 | 756 
- Шилешко, овче 
месо с кости 142911400 | 8961 1225 | 1200 768 
- Телешко месо : 
с кости 16001 1200744 | 1333.1 1000 620 
- Разфасовано 
тенешко месо 1263 | 1200 | 144 | 1053 | 1000 | 620 































30,9); М - 36.8 (в 


ло ее ОТИД ена 
зкфк - 25 Аи(ккал 


т.ч. раст. - 15.0); В- 20,6; СВ - 93,7: кДж 
- 527). 


22)8 (ккал 


Месото, измито и нарязано па порциоции парчета 
(обезкостено или с кости). се зацушава засино с наряда 
ните на дребно лук, моркови и целииа, докато останат 
на мазнина и месото побелее. Поръсва се със сол, чер 
вен пипер и разрсденото доматено шоре. Разоърква се 
и се залива с горещ бульон или вопа. Теиджерата, по 
крита с капак, се поставя на умерено загрята илоча да 
къкри, докато месото полуомекне. Слагат се черния 
пипер (на зърна), дафиновият лист, останалата част ог 
лука, нарязан па парчета (с дължина 2 - 3 см), паряза- 
ният на дребно, предваригелно бланширав спанак в 
кипяща подсолепа вола. Ястиего се оставя да ври при 
тихо кипене до омекване на месото и лука, след което 
се добавят нарязаните на малки кубчета картофи и дреб- 
но нарязаните магданоз и джоджен. 

Когато ястието остане почти на мазнина, се зали- 
ва с разредено със студена вода запечено или сурово 
брашно и се залича 9 - 1) минути във фурна при уме- 
рена температура. 

Ястието се поднася с кисело мляко. . 


Забележка. Готовота ястие. приготвено по първи варнант, 1 
крия на процеса, преди да се ирскрати нагряваието, се запържва С 
краве масло и се остапя във фурната за 3 - |) минути. 


Химичен състав на една порция. г: 

1 вариант: Б - 23,6 (в т.ч. жив. - 18.8); М- 24, (в 
т.ч. раст. - 9,6); В- 242; СВ- 796; кДж - 1779 (ккая - 
425). 


П вариант: Б- 21,5 (в т.ч. жив. - 10.09: М- 2616 
т.ч. раст. - 15,0); В- 27,0, СВ - 821: кДи + 1657 4ккан 
- 444). 

Измитото месо се пари за на порции и се зданунъ“ 


ва в част от мазнината заедно с пари циния на дребно 
луки малко бульом. Когато месото и чувътостанат на 
мазнина, се посолява и се приоапи се разрененото по 
матено торе. Разбърква се и се заинва с торенгбуньой 
(вода). Оставя се да ври при гихо кипене В остонаии 


51 












































| ) Ц 

( пънчогледойо 
масло Щ! 90 

Сюписка мас 12( 120 
- Маргарии 9 90 
Краве масло юр м 
Лук 200 | 188 
Картофи 5351 400 
Доматено море 50 50 
Стерилизиран грах | 220 | 154 
- Пресен грах 300 150 
Моркови 40 34 
Целина (керепиз) 
на глави 4001 360 4001 360 
Домати 40 376 4001 376 
- Стерилизирани 
белени домати 20 370 370 30 
Стерилизиран 
зелен фасул 300 174 3001 174 

Пресен зелец 
фасул 20 180 200 180 
(1 срили зирани 
гъби 2081 104 208 104 
Магданоз 5 Е 95 
Карфиол 4001 220 400 220 
Брашно 020 201 2 
„Сол | ъв 5| 5 
Добив, с: 3000 3000 
Тегло на една 
порция, г: 300 300 | 








Т вариант 


1! вариант 



































Продукти Брутиц Нетио ева Нетно Готов 
за 10 порция тегло, | тегло, | вид, тегло, | тегло, | вид, 
# е г г Г е 
1 2 3 4 | 5 6 7 
Телешко месо | 
от труп 1600 1120011 744 1333 11000 | 620 
- Разфасовано 
телешко месо 1263.1.1200.10 7441 1053 1 1000 | 620 
Смшско месо 
ог труп 1379 1120010 780 1 1149 | 1000 | 0950 
Разфасовано 
спинско месо с 
кости (бут) 1468 1 1200. 78011223 | 1000 | 650 
Слъпчогледово 
масло 120 120 150 150 
- Свинска мас 120 | 120 150 150 
Краве масло 300 30 -- -- 
Лук 20 168 20 168 
Бращно ю»ро 000 
Сушени сливи 800 800 900 900 
-Дюлн 2000 1.1440 2400 1 1728 
Захар 0р72 0 80 
Каиела Де то 2 2 | 








578 


та мазнина се задушават нарязаните на кубчета мор- 
кови, зелен фасул (когато е пресен), грах, целина и гъби- 
те на половинки, карфиолът, накъсан на розички, и 
картофите (по първия вариант морковите, целината и 
картофите да се вадят па топченца със специална 
лъжичка, а зеленият фасул - нарязаи на ивички), 
Задушените зелеичуци се прибавят към почти 
омекналото месо заедно със сварения грах. Около 20 
- 30 минути преди края от задушаването се слагат обе- 
лените нарязани на дребно домати и се залива с раз- 
редепо в студена вода препечено или сурово брашно. 


Готовото ястие се поръсва с дребно нарязан маг- 
даноз. 


1103. Месо със сушени сливи 


Химичен състав на една порция, г: 

Т варидит: Б - 31,6 (в т.ч. жив. - 29,6); М- 36,4 (в 
т.ч. раст. - 12,0); В - 66,7; СВ - 142,5; кДж - 309 (ккал 
- 740). 

П вариант: Б - 26,8 (в т.ч. жив. - 24,7); М- 33,7 (в 
т.ч. раст. - 15,0), В- 75,4; СВ - 144,1; кДж - 3061 (ккал 
- 731). 


Нарязаното на порционни полуфабрикати месо се 
задушава до побеляване в мазнината и се изважда. В 
същата мазнина се задушава до омекване дребно на- 
рязаният лук, след което се прибавя разреденото с вода 
доматено пюре. Като се изпари водата, се поръсва 
червеният пипер. Връща се месото, залива се с бульон 
или гореща вода, посолява се и се вари при тихо кипе- 
не до полуомекване. Прибавят се добре измитите сини 
Сливи, захарта, канелата и черният пипер (на зърна). 

Няколко минути преди да се прекрати нагряването, 
сосът на ястието се сгъстява със запърженото в кра- 
вето масло брашно. 


Забележки: 


1. Сгъстяването на соса може да стане със запечено брашно, 
което се прибавя вястисто 15 - 20 минути преди прекратяване на 
загряването. 

2. Когато се приготвя с дюли, те се прибавят с половината 
от предвнлената захар, след като се почистят от мъха и семейна 


та част 


ст, измнят се н се нарсжат на резенчета. 





















































Химичен състав на една порция, г: 

1 вариант: Б-32.4 (в т.ч. жив. - 17.0): М - 54.5 (и 
т.ч. раст. - 19,1); В- 35,8; СВ- 1314: кДж - 3245 (ккал 
- 776). 

П вариант: Б - 32.8 (в т.ч. жив. - 14,7); М- 508 (в 
т.ч. раст. - 21,4), В- 43,9; СВ - 1375: кДж - 3256 (ккал 
- 718). 


Фасулът се накиспа в - 10 часав студена вода и се 
сварява. Нарязаното на иорциониц полуфабрикати 
месо се задушава в мазнината и малко Сульоп заедно 
с дребно нарязания лук. Като се стопи лукът. се при- 
бавят червеният пипер, солта и разреленото домате- 
но шоре с вода. Задушавансто продължава, локато се 
изпари водата. След топа месото се залипа с отварата 
от фасула или бульон и се вари при тихо киисне Заед- 
но с лютивите пиперки до омскване. Прнбанят се 
сваренияг фасул и обелените и нарязани домати. Ясти- 
сто се прехвърля в тава н се запича във фурна 5 - 10 
минути, докато излезе мазнината по попърхносгта му. 
Веднага след изваждането от фурната се поръсва със 
ситио парязаните магданоз и джоджен и ако с иеобхо- 
димо, допълнително се посолява. 


1105. Месо със сос от грах (сос от пиперки) 





























Химичен състав на една порция, г: Б- 359 (вт.ч. 
жив. - 30,3); М - 240 (вт.ч. раст. - 13,0); В- 19,9; СВ - 
898: кДж- 2212 (ккал - 529). 


Месот о се почиства, измива и парязва па порции. 
Поставя се в гореща вода, посоляна се и се зари при 
тихо кипенс до тоговиост. 

Почистепият и измит грах се спараява отделно и 
се пасира. 

Пиперките сс почистват от дръжките и семето, 
измиват се, нарязват се, сваряват се и се пасират. 

Към паспрания грах (пиперки) се прибавят па- 
гирапите домати, размитото със стуцепа вода пре- 


аст от получения месеш 






р 1 2 1 | , 0 1; 
„Черни шише з ) 9 » 
Доматено шоре 4) 1) Щ) 4) 
Черен пипер | | 0.5 (5 
Сол 15 15 15 5 Г 
Доби. «: хо з000 
Тегло па една 
порция, «: Ш 300 
1164. Свииско месо със зрял фасул 
1 вариант П вариант 
Продукти Брутис Нетно Готоп Брутно Нетно Готов 
за 10 порши тегло, | тегло, | вид, |тегло, | тегло, | вид, 
г г | г г сащ а | а 
Спинско месо 
от труп 1379. 1200 1780 | 1149 1000 1 680 
- Разфасовано 
свинско месо 
с кости (бут) 1468 1120010 78011223 1 1000 | 650 
- Свниски гърди 
с КОСТИ 1429 1 14001.9701 1224 1120011 780 
Зрял фасул 680 | 650 1504 727 
Слънчогледово 
масло 120 120 1501 150 
- Свинска мас 120 120 1501 150 
Лук 200 | 168 200 | 168 
Доматепо пюре ю0р 3 305 30 
Сушепи лютиви 
пиперчици 0 2 2042 
Червени домати 500 470 500 470 
- Стерилизврани 
домати 5104 510 510 510 
Магданоз, длко- 
Джен 0 35 501 38 
Червен пипер 5 5 5 5 
| Сод 5 15 5 15 
Добив, г: 3000 |. 3000 
Тегло па една 
| порсоя, т 300 300 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,е 
г 1 г 2 3 4 
Телешко месо 07 труп 2150 1600 1000 
- Разфасовано телешко месо 0016001 1000 
- Разфасопано свинско месо 1700 1540 1000 
Агнешко месо 1680 1650 1200 
Граж пресен 2400 1200 
- Стерилизаран грах 1850 1200 
- Пилерки червена капия 1800 170 
Пресни домати 440 330 
- Стерилизирани домати 410 | | 
Краве масло 150 150 | 
зае | 150 | 150 | | 






































И 
Тегло на една поршия. 


жк 









3 така получения сос се добавят сварените нор- 


пии месо и 
минути. 

При поднасяне ястието се поръсва със ситно на- 
рязан магданоз. 





кравсто масло и 





1166. Месо от заек със сос 

































Продукти Брутно | Нетно | Готов 

3а 10 порции тегло, г | тегло, г ВИД, 2 
Заек домашен 1480 1330 а 
Моркови 300 240 
Корени от целина 200 170 
Ябълки кисели 600 420 
Краве масло 100 100 
- Слънчогледово масло 100 100 
Сметана 150 150 
Бял пипер 2 
Сон 10 Ш 
Гарнитура (рец. Жо 161, 
175, 179) 500 
Добив, г: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 








я ЯСТИЯ С ПОЛУФАБРИКАТИ ОТ СМЛЯНО МЕСО ее 
паззамоаиаеаааиакоаоц ааа ацооиаоотеитоа ие ОНИОКЕО СИЕНА опази озанолавоцениидиотааа ни лавови ънАК 


1167. Кюфтета яхния 














Т варпакг 1) вариант 
Продукти Брутна Нетно| Готов Бругно Нетно | Готов 
за 1) порции 
т: 
Койма смес 
Гелешко месо: 
ог труп 
Свинско месо 
ог труй 
Разфасовано 
свинско месо 
с кости (бут) 
Разфасовано 
телешко месо 
Лук 
Ориз 
Магданоз 
Брашно 
Черен пипер 
Сол 
Полуфабрикат 20872 
Слънчогледово 
масло 1204 120 150 150 
- Свинска мас 1201120 1501150 
Краве масло Фр» -| + 
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Химичен състав на сдна порция, г: Б- 323 (вт.ч. 
жив. - 31,0); М- 14,7 (в т.ч. раст. - 0,2); В- 10,7; СВ - 
62,6; кДж - 1279 (ккал - 304). 


Месото на заека се почиства от ципи и сухожилия, 
измива се и се нарлзва на порции. Вари се при тихо 
кипене в подсолена вода заедно с морковите и цели- 
ната. 

Омекналите моркови и целина се пасират и смес- 
ват с предварително задушените и пасирани ябълки. 

Пасираните зеленчуци се прибавят към месото, 
добаня се кравето масло и ястието се вари още някол- 
ко минути. Накрая се прибавя разбитата сметана ияс- 
тието се поръсва с бял пипер. 

Поднася се.с гарнитура от варен ориз, варени кар- 
тофи, картофено пюре и др. 





Химичен състав на едиа порция, г: 

| вариант: Б - 18,0 (в т.ч. жив. - 13,7); М- 42,0 (в 
т.ч. раст. - 12,0); В- 21,0; СВ - 87,3; кДж - 2307 (ккад 
- 551). 

П вариапт: Б - 14,6 (в т.ч. жив. - 10,6); М - 36,5 (в 
т.ч. раст. - 15,0); В- 17,4; СВ - 74,4; кДж - 1972 (ккал 
- 471). 


Готовата кайма или смляното месо се омесват с 
дребно нарязания лук, магданоза, полусварения и ох- 
ладен ориз, смления черси пипер. Смляната в обекта 
кайма се посолява. От сместа се оформят кюфтета по 2 
ороя на порция. Част от лука се нарязва на дребпо и се 
задушава в мазнината. Поръсва се с червения пипер и с 
разреденото доматено пюре. Разбърква се добре и се 
прибавя останалата част от лука, нарязан на филийки. 
Задушаването продължава още 15 - 20 минути. 

Добавят се подправките - дребно нарязан магда- 
поз, дафинов лист, черен пипер на зърна, виното. Ясти- 
сто се разрежда с горещ бульон (вода) и като поври 
няколко минути, се прибавят суровите кюфтета, които 
предварително са панирани в брашно и при пускането 
леко се разплсскват, Заедно с тях и клонка чубрица. 
Почти готовите кюфтета се прехвърлят в тава, като от- 
горе се посипват с дребно нарязани домати и магда- 
ноз. Нече се във фурна при умерена температура, дока- 
то излезс мазнината на повърхността. Преди да се лре- 











































































































Ге: 
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Ма 





за 





ото ястието се поръсва 


з запържено краве масло. 


Химичен състав на елна порция. г: 

Т вариант: Б - 20,9 (в т.ч. жив. - 15,9у, М - 45,5 (в 
т.ч. раст.- 15,0); В- 30,2; СВ - 105,2; кДж- 2707 (ккад 
- 061). 

П вариапт: Б- 17,6 (вт.ч. жив. - 127); М - 43.0(в 
т.ч. раст. - 20,0); В- 30,8, СВ - 98,9: кДж - 2580 (ккал 
- 617). 


Каймата или смлияното месо се омесва с под- 
правките, лука и магданоза, нарязан на дредно, накис- 
натия в студена вода и изцеден хляб и яйцата. Смля- 
пата в обекта кайма се посолява. От сместа се офор- 
мят кофтета (по 2 броя на порция), които се овалват в 
брашно (галета) и се полуизпържват. 

Приготвя се сосът за ястието: парязапият на дреб 
но лук, морковите и целината - на кубчета. се зацуша 
ват в част от мазнипата с прибавка на малко Оульои 
(вода) до омеквапе. Прибавят се разреденото домате 
но пюре, червеният пипер и останалата част от чер 
ния пипер на зърна. Сместа се залива с бульон или 
гореща вода, посолява се и се нагрява до кипене. До- 
бавят се нарязаните пиперки (наприкаш), а след това 
картофите, нарязани на кубчета. и полунзпържените 
кюфтета. Ястието се вари 15 - 20 минути, след което 
се слагат доматите, нарязапи на едро. Накрая сасът 
се сгъстява с разреденото в студена вода печено или 
сурова брашно. След 10 - 15 минути нагряването се 
прекратява н истието се поръсва с дребио нарязан 
магланоз. 

По пъркия варнанг готаяото ястие преди края на 
процеса се залива със запържено краве масло. 


Лук 
| Домати | 
(Съкрилизирани 
дома 
Магданоз 
Вино (оцет) 
Сол 
Череп пипер 
Дафиной лист 
Червен пипер 
Г Добив. г: 3000 
Тегло на едпа 
порция, 2: 
1168. Кюфтета по чирпански 
Т вариант 1 вариант 
Продукти Брутио Нетно | Готов Бругно Нетно | Готов 
за Ю порции ае) тегло | вид. | тегло, | тегло, | анд, 
2 е за: 2 14 е 
1 2 я) 4 5 6 7 
Кайма смес 1000 1 1000 8001 800 
- Телешко месо 
от труп 1333 | 1000 1067 1 800 
- Разфасовапо 
телешко месо 1053 1 1000 842 800 
- Свинско месо 
от труп 1149. 1 1000 920 800 
- Разфасовано 
свинско месо 
с кости (бут) 1224 1 1000, 960 |. 600 
Лук 264 185 160 | 134 
Магданоз 40 28 ра 
Яйца (1,25; 1 бр.) бр 90 04 40 
Брашно (галста) 09 51 3 
Хляб 2001 180 1351 122 
Вода (прясно 
мляко) 6 6 50.50 
Полуфабрикат 20516 | 20х65 2059 | 2050 
Слъпчогледово 
масло 1504 150 2001 200 
- Свинска мас 150 150 0012 
Краве масло 300 30 -- - 
Брашно 40 40 4014 
Моркови 200 | 160 2001 14 
„Цецина 1504 135 150 135 
Домати 5001 4700 500 | 470 
- Съврилизирани 
домати 50 470 510 | 470 
Доматено пюре оро 01 30 
Картофи 5001 375 500 | 375 
Зелсии пиперки 300 | 225 300 | 225 
- Папрякаш 246 | 286 286 | 286 
Магланоз 0 # юра 
Черен пипер | 6 14 15 1, 


(ол 

Пук 

Червец пипер 
Добив. а: 
Тегло па едиа 
порция, с; 


, | 
15 5 
И 108 
5 5 








За 





300 


















































| варнант Ц вариант 
Да брутифНето Готов Брутно| Нетио | Готоп 
тегло, | тегло, | вид, |тегло, | тегло. | нид. 
р 3 к 3 с > 
Кайма смес 1 900 |. 900) 10 1 700 
- Телешко месо 
от труп 1200 1. 900 9331 700 
- Разфасовано 
телешко месо 9471 900 В 100 
- Свинско месо 
ог труп 1035 1 900 805 700 
Разфасопано 
Свинско месо 
с кости (бут) 100 1 900 857 700 
Лук 2401 202 20 168 
Ориз 135 | 270 951 190 
Магланоз 50 35 50 35 
Брашмо 51 55 9 9 
Черси пипер 1 1 051 05 
Сол 8 8 5 5 
Полуфабрикат 20872 |20х65 2056 | 20х50 
Слънчогледово 
масло 120 120 150 150 
- Свинска мас 120 120 150 150 
Краве масло 2 3 | е 
Лук 200 | 168 2001 168 
Брашно 0 00 655 65 
Магданоз 1000 1 700 1001. 770 
Кисело мляко 4001 388 400 388 
Яйна (2; 1.5 бр.) 1001780 > 0 
Лимон (за сок) 4 10 - - 
Още - - 2 2 
Моркови 214 0 4 
Черен пипер 1 1 05 05 
Добив, е: | 3000 | ЕТ 
Тегло ца една 
пориня. г: 300 | 300 
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1169. Кюфтета с магданоз 


Химичен състав на една порция, г: 

Гвариант: Б - 21,9 (в т.ч. жив. - 16,0); М- 44,5 (в 
т.ч. раст. - 12,0); В- 27,4; СВ - 99,2; Дж - 2580 (ккал- 
016). 


П вариант: Б - 18,5 (в т.ч. жив. - 12,7); М- 389 
т.ч. раст. - 15,0); В- 24,5; СВ - 
- 538). 


(в 
87,0; кДж - 2552 (ккал 


Готовата кайма или смдяното месо се омесва с 
подправките, дребно нарязания лук, част от магдано- 
за, полусварения и охладен оризи се оформят кюфте- 
та по 2 броя на порция. Смляната в обекта кайма се 
посолява. 

Оформените кюфтета се панират в част от браш- 
ното, постапят се в кипящ бульон или подсолена кипя- 
ща вода и се варят около 20 минути. Прибаля се оста- 
палият магданоз, нарязан на ситно, и ястието се вари 
при тихо кипене още 10 - 15 минути. Застройва се с 
варепа застройка от киселото мляко, брашното, яйцата 
и изцедсния лимонов сок (вторият вариант с оцет). 

Накрая ястието се оцветява с леко запържени в 
мазиина настъргани моркови. По първия вариант сс 
задушава в краве масло, а по втория - в част от маз- 
нината, с която се приготвя ястието. 


саит 












И7), Кюфтета с мариповаш сос 






































Г лариант И вариант 
додукти 

бис НуфроБолифен но 
Кайма смес 1000. 1. 1000 ВО ро 800 
- Телешко месо 
от труп 1333. 1000 1007 800 
- Разфасовано г 
телешко месо 1093 1 1000 542 800 
- Сванско месо 
от труп 1149 1. 1000 9201 800 
- Разфасовано , 
свинско месо 
с кости (бут) 1224 1 1000 9801. 800 
Лук 20 185 1601 134 
Магланоз 0 я 02 
Хляб 200 180 1254112 
Вода 0 0 019 
Яйца (1,25; 1 бр.) 0 9 5 4 
Брашно (галета) 44 1935 
Полуфабрикат 205 176 | 20х65 20559 2050 
Слънчогледово 
масло 120 120 150 150 
- Свинска мас 120 120 150 | 150 
Краве масло юр 3ж -| - 
Лук 20 168 200 105 
Моркови 1001780 0080 
Целина (керевиз) 004 90 100 90 
Стерилизирави 
краставички ю| 5 100 55 
Доматено торе 1001 100 1001 100 
Чесън 10 8 00 8 
Брашно 99 99 
Магданоз 0 23 40 2 
Дафинов лист 021 02 021 02 
Оцет 201 2 2 2 
Черен пипер Ва 459 19 19 
Сол 15 15 15 15 
Гарлитура (рец. Же 
175, 179 и др.) рак! 500 800 
Добив, г: 3000 3000 
Тегло на една 
Порция, г: ЕЕ 300 300 





Химичен състав на една порция (6сз гарнитура), г: 

Тваридит: Б - 19.6 (в т.ч. жив. - 15.9); М- 45.2 (в 

т.ч. раст. - 120); В - 21,0; СВ - 902: кДж - 2462 (ккал 
588). 

П вариант: Б- 15.8 (в1.ч. жив. - 127); М - 39.6 (в 

г.ч. раст. - 15,0): В- 10,9; СВ - 747: кКДж - 2103 ккал 
- 503). 


Готовата кайма или смляного месо се омесва с 
дребно парязапите лук и магданоз. част от смления 
черен пипер, накиснатия във вода и изстискан от нея 
Хляб и яйцата. Смляпата кайма в обекта се посоляна. 
От сместа се оформят ктофтета по 2 Ороя за порция. 
които се панират в брашно, разплеский г се да получат 
кръгла форма и се полуизпържват. Сосът за ястието 
се приготвя, като в мазнината се задушават до омек- 
ване нарязаният лук, пасгъргашите па реиде моркови 
и целина, нарязаните на тъпки полукръгчета краста- 
вички и когато зеленчуците останат па мазнина. се 
заливат с разредено с вода доматепо пюре. Всичко сс 
разбърква добре и с залипа с гореш бульон или вода. 
посолява сс, вари се 10 - 15 минути заедно с лафино: 
вия лист, слец косто сс пасира през гевгир. В получс- 
ния възврял сос се слагат полуизпържените кюфтета 
и останалата част от черния пипер (па зърна). Ястие- 
то се подправя (ако с исобходимо) с оцет н се запича 
па фурна. Преди да се прекрати пагрявансто, се сгъстя- 
ва с разреденото в студена вода печено ичи сурово 
брашно. След 10 - 15 мипути пагряването се прекра- 
тяпа, като преди това се поръсва с дребио нарязап маг- 
даноз. Поднася се с гарнитура от картофено шорс, за- 
душен ориз и др. 

Забслежка. Оцстът придава добър акус. ако в него в 


продължсине па 40 дни са нпакисиаги сгъбла от ссграгоц. Тенв се 
изхпърлят, докато ис се. свърши оцетът. 




























































| я |еегло. пето 
с и иизкики 
Кайма смес 1000 1 1000 800 500 
- Телешко месо 
от труп 1333. 1 1000 1067 1 800 
- Разфасовано 
телешко месо 1053. 1000 М2 800 
- Свинско месо 
от труп 140 1 1000 900. 800 
- Разфасовано 
свинско месо 
с кости (бут) 1224 1 1000 9801 800 
Лук 2201 185 160 | 134 
Магданоз 0 28 30 21 
Хляб 2001 180 135 120 
Вода 0 60 01 90 
Яйца (1,25; 1 бр.) 0 90 04 
Брашно (галета) 0 40 35 35 
Полуфабрикат 20576 | 20х65 20559 | 2050 
Слънчогледово 
масло 20 120 1501 150 
- Свинска мас 1201 120 1501 150 
Краве масло 0 » - - 
Лук ) 200 168 200 | 168 
Моркови 100 80 1005780 
Целина (керевиз) 001 90 1004790 
Доматено шоре 100 100 100 100 
Домати червени 1000 | 940 1000 1 040 
Сиврилизирапи 
домати 1020 1020 1020 | 1020 
Брамно 40 40 50 50 
Сол 5 15 5 6 
Чержеи пипер 5 5 5 5 
Дааар 2 2 2 ррож 
Черси пишер 15 1, |: 15 
Г арцитура (рец, Хе | 
115 179 и др.) 400 а 100 
Добив, и: 3000 3000 
Тегло на една 
порция, г: 300 300 
ща 1 
584 


м-83 3 (в 
2528 (к 


2326 (ккад 






П варнант: Б - 16,6 (в т.ч. жив. - 12,7), М- 40),0 (в 


т.ч. раст. - 15,0); В- 20,5; СВ - 81,9; кДж - 2196 (кк 
- 524). 


ал 
Готовата кайма или смляното месо се смесва с 
дребно нарязаните лук и магданоз, част от смления 
черен пипер, хляба, накиснат във пода и изстискан, и 
яйцата. Смляната кайма в обекта се посолява. От сме- 
ста се оформят кюфтета (по 2 броя на порция), които 
се панират в брашно и малко се разплескват в кръгла 
или елипсовидна форма, след което се полуизпържват. 
Сосът за ястието се приготвя, като дребно наря- 
заните моркови, целина и лук се задушават в част от 
мазинната, докато омекнат и останат на мазнина. За- 
душените зеленчуци сс поръсват с червен пипер, сол, 
разредено доматено пюре и дребно нарязани домати. 
Всичко се разбърква и се разрежда с горещ бу- 
льон или вода. Зеленчуците сс оставят да врят при тихо 
кипене в тенджера с капак около 60 минути. След това 
се пасират. В получения сос, като кипие, се слагат по- 
луизпържените кюфтета и останалият черен пипер на 
зърна. Ястието се доварява при тихо кипене. Накрая 
се сгъстява с разредено в студена вода запечено или 
сурово брашно и ако в ивобходимо за намаляване на 
киселия вкус, се поръсва със захар. При първи варн- 
ант се прибавя краве масло. 
При поднасяне порциите се гарнират със задушен 
ориз или друга гарнитура - картофено пюре и др. 










































































ТО 9 тор пт | и варнинт 
| Продукти Брутн : о| Готов Брутно Нетно - 
за 10 порции тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 
ае г г г г |- г 

Кайма 900 |. 900 т00 | 700 

- Телешко месо 

от труп 1200 1 900 93 700 

- Разфасовано 

телешко месо 9471 900 ат 100 

- Свинско месо 

от труп 1035 |. 900 805 | 700 

- Разфасовано 

свинско месо 

с кости (бут) 100 |. 900 8574 700 

Ориз 1351 270 95 190 

Лук 240 202 200 168 

Магданоз 50 35 50 35 

Брашно 0 060 501 50 

Полуфабрикат 20400 1 20к68 20к96 | 20550 

Слънчогледово 

масло 120 120 150 150 

- Свинска мас 1204120 1501 150 

Краве масло юр » -| - 

Лук 20 168 200 108 

Доматено пюре“ 504 50 520 50 

Домати 50 | 470 5001 470 

- Стерилизирани 

домати 510 | 470 5101 470 

Брашно 04 09 

Сухи потиви 

пиперки 0 0 0 1 

Магданоз, чубри- 

па, джоджеи | 2# 

Червен пипер 0 1 










Черен пипер 
Дъфишов лист 

Сол 

Гарцитура (рец, Хо 
175 идр.) 
Добив, г: 




















Тегло па една 
порция, г: 












- Кюфтета по ориенталски 


Химичен състав на една порция, г: 

Т вариант: Б- 17,4 (в тъч. жив. - 14,0); М- 4268 
т.ч. раст. - 12,0), В- 224; СВ - 862; кДж - 2321 (ккал 
- 554). 

П вариант: Б - 13,0 (вт.ч. жив. - 10,6); М - 360 (в 
т.ч. раст. - 15,0); В- 16,5; СВ - 73.0; кДж.- 197 (ккал 
413). 


Готовата кайма илн смляното месо се омесна 
полусварения ориз, част от лука, нарязан на дребно, 
нарязания на ситно магданоз и част от смления черен 
пипер. Смляната кайма в обекта сс посолява. Сместа 
се омесва добре и от нея се оформят кюфтета, които 
се панират в брашно. В мазнината се задушава зет 
палият пук, нарязан на дребно, след което се приба- 
вят целите лютиви пиперки, доматеното торе, браш- 
ното и червеният пипер. Сместа се разрежда с бульон 
или гореща вода. Полученият сос се подправя с дафи- 
новия лист, останалия черен пипер, чубрицата и соли 
се варп при тихо кипене няколко минути. Тогава се 
прибавят кюфтетата и доматите, обелени н нарязани 
на парчета. Ястието се вари 15 - 20 минути. 

При поднасяне се поръсва със ситно нарязан маг- 
даноз (пжоджен) и се гарнира с шоре от картофи или 
друга подходяща гарнитура. 
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1173. Кюфтета па пара 





Продукти Брутно 





























Нетно | Готов 
къ 1) поршии тегло, г | тегло. е ВИД. е 
Кайма смес 900 90) 
- Телешко месо от труп 1200 90 
- Разфасовано телешка месо 947 900 
- Свинско месо от груп 1035 90) 
- Разфасовано свинско месо 
с кости (бут) 100 900 
Хляб 200 180 
Прясно мляко 150 145 
- Вода 140 140 
Яйца (? бр.) 100 80 
Черен пипер 2 2 
Сол Ш 0 
Босилек сух 1 1 
- Кимион 1 1 
(Сол 15 5 
Полуфабрикат 2050351 2060 
Гариитура ( рещ. Ме 100, 173) 1800) 
(ос (реши. Же 20. 62. 14. 79) 1800 
Добив. «: 3 3000 
Гегло на една порция, ГИ и 300 








КАШИ И ФРИКАСЕТА 





1174. Каша с месо 












































+ | вариант 11 вариант 
Пролукти Брутно Нетно| Готов Брутно| Нетно | Готов 
за 10 пррини Вата тегло, | вид, | тегло, | тегло, | ВИД, 
г г? е г е е 
1 2 3 4 5 б 7 | 
Агнешко месо | Г 
с кости 1429 1 140 582 1 1225 1 1200 | 756 
- Шилешко (опче) 
месо с кости 1429 140 896 1 1225 1 1200 | 768 
- Телешко месо 
от труп 1600 1120010 7441 1333 11000 1 620 
Разфасовано 
гелешко месо 1263 1120010 7441 105311000 1 620 
- Телешки гърди 
с КОСТИ 1429 1 1400 1108501 1225 1 1200 1 900 
Сличоглелово 
масло 1201120 1501150 
- Кравс масло 120. 120 1501 15 
Брашно 4001 400 4001 400 
Чесън 21 20 
Моркопи 24 40 хъ 4 
Целина И 45 50 45 
ол 
Со 15 5 15 В | 
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Химичен състав на една порция, г: Б - 21,7 (вт.ч. 
жив. - 20.4): М- 14.6 (в тъч. раст. - 0,1); В- 10,2: СВ - 
48,8; кДж - 1082 (ккал - 259). 


Готовата кайма илн смляното месо се омесва с 
определените продукти - предварително накиснатия 
в прясно мляко или вода хляб, почистен от кората, 
яйцата, подправките и солта. Оставя се да престои 
около | час при хладилни условия. 

От готовата кайма се оформят кюфтета, които се. 
варят на пара. 

Сварените кофтета се сервират топли с подлходя- 
щи гарнитури и сосове. 










































































Химичец състав на сдиа порция, г: 

1 париант: Б- 23,2 (в т.ч. жив. - 18,76); М- 25.0(в 
т.ч. раст. - 12,0); В- 31.0; СВ - 77,8; кДж - 1898 (ккал 
- 454). 

П вариант: Б - 21,0 (в т.ч. жив. - 10,1); М - 27, (в 
т.ч. раст. - 15,0); В- 38.4; СВ - 86,0; кДж - 2085 (ккал 
- 499). 


Месото се нарязва па порции, измива се и се зали- 
па със студена вода, поръсва се със зърна от черсн 
пипер, посолява се и се вари заедно с едри парчета от 
целина и моркови (обелени, измити и нарязани). дока- 
то омекне, след което месото се изважда от тенджера- 
та и бульонът се прецежда. 

От мазнината и брашното се прави светла запръ- 
жка, която се разрежда с горещ бульон от месото. Пос- 
ледното се залива с кашата и се вари още 10 минути, 
като се внимапа да пе загори - леко се разбърква. Под- 
правя се със счукан чесън и лимонов сок или с раз- 
твор от винена (лимонена) киселина. 

























































1 ) ) 1 5 0 7 
Черси имиер | | а пот (59 
Лимои (за сок) 1201048 „10 48 
Виисна (лимо 
исиа) киселина пращи | 02 
Добив. с: хо00 з000 
“Тегло ца една 
порция, г: 300 300 
1175. Месо фрикасе 
| вариант И вариант 
Продукти брутна Нетпо| Готов Брутна| Нено Готов 
за Ш порции тегло, | тегло,| вид, | тегло, | тегло, вид, 
е г 2 | г | | е 
Агнешко месо 
с кости 1429 1140010 8821 .1225 1 1200 1 756 
- Шилешко (овче) 
месо с кости 1429 1 1400 | 8964 1225 | 1200 768 
- Телешко месо 
от труп 1600 1120010 7441333 1100010 620 
- Разфасовано 
телешко месо 1263 1120010 1441 1053 1100011 620 
- Телешки гърди 
с кости 1429 | 1400 | 1050 .11225 1120011 900 
Слънчогледово 
масло 120 120 1501 150 
- Краве масло 120 120 1501 150 
Брашно 350 350 3501 350 
Лук 1001084 01 84 
Моркови 100 80 то 80 
Целина 0 90 оро 90 
Яйчени 
жълтъци (2 бр.) 304 30 юю 
Прясно мляко 3001 291 300 291 
Лимон (за сок) 1201 48 1201048 
- Винсна (лимо- 
неца) киселина 024 0, 024 02 
Сол 5 Ъ Бр 1 
Магданозени 
корсци 2 9 3 
Добив, г: 4 3000 3000 
Тегло на сдна 
порция, г: 300 300 











Химичен състав на една порция, г: 

| вариант: Б - 24,2 (вт.ч. жив. - 19,6): М- 20.24 
т.ч. раст. - 12,0); В- 29.5, СВ- 61,9; кДж - 1869 (ккал - 
446). 

П вариант: Б- 21,4 (вт-ч. жив. - 17,3), М- 274 (и 
т.ч. раст.- 15,0); В- 29,5: СВ - 80,3; кДж- 1934 (ккал - 
462,5). 


Месото се нарязва на порциолни полуфабрикати 
и се измива. Залива се със студена вода и се вари при 
тихо кипене. След като течността кипне, пяната се от- 
странява и месото се посолява. Прибавят се наряза- 

тите на едро целица, моркови, запеченият лук, магда 

"позените корени и се вари до кулинарна готовност па 
месните полуфабрикати. 

Брашното сс запържва в мазнината, разрежда се 
с бульон и се нагрява до кипене. Прецежда се. Яйче 
ните жълтъци, млякото и лимоповият сок се смес 
ват, прибавят се към разрсдената брашпена запръж- 
каисе разбъркват. Сосът се нагрява при тихо кипсис 
и разбъркване и се използва за заливане на месните 
полуфабрикати. 

















Уен, 








тен 


1 ворнавт 


| 
Ерусафи 




















































п Пререаира 
иродукти Бругно Нетно Готов| 
34 10 порции тегло, | тегло, | вид, : о.| вид, 
1.2 ше 2 г про 
Кайма смес 900 900 0 200 
- Телешко месо 
ог труп 1200 | 900 933 700 
- Разфасовано 
телешко месо 9471 000 14 то 
- Свинско месо 
от труп 05 000 805 | 700 
- Разфасовано | 
свниско месо 
с кости (бут) 100 1 900 2857 700 
Ориз 1301 260 951 190 
Лук 200 150 157 118 
Магданоз 5: 3 21 2» 
Брашно 60 60 5 50 
Лица (1.25: 1 бр.) 0 5» 500 40 
Полуфабрикат 20872 120565 20554 1 2050 
Слъичогледово 
масло 1001100 1201 120 
- Свииска мас 1000100 1201120 
Краве масло 0: 50 ю| ю 
Брашно 0 9 651 65 
Яйца (1,5 бр.) | 0 1 | 0 
Кисело мляко 500 | 485 5001 485 
Корвин“ сос сос 
ор изшиьриак 200 1411700 |20 15 | 2000 
Целния 50 43 50 Да 
Моркови ера ю ъ 
Лук шЮ | 25 10 | 35 
Лимои (за Сок) ю»р 2 - 5 
Още“ - - 2 20 
Черси пищер 3 3 2 2 
Сол : | 5 из. 
Дооии, а: 1000 3000 
Тегло изседна 
порини, 9 300 | 
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34,7);) М- 46.64 


- 496). 


Готовата кайма или смляното месо се омесва с 
определените подпразки - лук и магданоз, йарязани на 
дребпо, част от черния пипер, яйцата (предвидени за 
сместа) и полусварения н охладен ориз. Смляната кай- 
ма в обекта се посолява. Сместа се омесва добре. От 
нея се оформят пофтета като топки (но 2 броя на пор- 
ция), които се панират в предвиденото За тях брашно. 

В тенджерата със студена вода или месокостен 
бульон се слагат кпофтетата, едро нарязаните корени 
от пащърнак (корени от магданоз), целината, морко- 
вите и осгапалият лук, нарязан за половинки и запе- 
чен, парчеиша краве масло и зърна черен пипер. Варят 
се до пълно омекване па ориза, след което зелеичуци- 
те се изваждат. 

От киселото мляко, яйцата, брашното и малко 
охладен бульон се приготвя варена застройка. Разреж- 
да се с бульон от кофтетата, подправя се с лямопов 
сек (оцет) и се излива върху кофтетата. Довежда се 
до кийване и нагряването се прекратява. 


Забележка. Технологията може да се измени, като кореноп- 
лодните и лукът се сваряват добре, изцежда се отварата. нагрява 
се и след като кийнс, СС добавят кофтетата и се варят, както е 
казаио по-горе. 





















помати с месо 








1 И вариант 1 































































Продукти Бругиф Нетно Готов Брутнс| Нетко Готов 
зи порции тегло, | тегло, | вяд, | тегло, | тегло, 
е 2 2 Е г 
"Кайма смес 1000 | 1000 600 | в00 
- Телешко месо 
от труй 1333 | 1000 10671 800 
- Разфасовано 
телешко месо 1053 | 1000 842 | 800 
- Свинско месо 
от труп 1149 | 1000 901 800 
- Овче (шилешко) Р 
месо от труп 1250. 1 1000 1000 10 800 
- Разфасовано 
свинско месо (бут | 1224 | 1000 9801 800 
Слънчогледово 90 | 90 Пълне| 150 150 
масло ни 
до 
мати 
2500 
- Свинска мас 901 90 150 | 150 
Краве масло | ю -| - 
Лук 200 | 168 2001 168 
Ориз 1541310 20 | 400 
“1 Домати 2000 | 1200 2000 | 1200 
Прясно мяяко 400 388 400 
Япиа (2,5; 2 бр.) 125 | 100 100 
Брашно 30 сос | 30 
500 
Мапданоз 50 50 
Черен пипер 15 1 
Червен пипер 5 5 
Сод 15 15 

















Добив, 2: 3000 
Тегло па сдна 
порция, г: 300 











Химичен състав на сдна пориия, г; 

1 вариант: Б - 215 (в тъч. жив. 17 Ту М - 445 (а 
т.ч. раст. - 9,5), В- 239; СВ - 95,4 кДж - 2500 (ккал - 
599). 

И вариант: Б - 18.5 (в т.ч. жив. - На): М - 410 (в 
т.ч. раст. - 16,0); В- 273; СВ - 932, кДж - 2416 (ккан 
- 671): 


Смляното месо се прибавя към предваритепно за 
душения в част от мазнината нарязан на лребио лук 
Сместа се задушава, докато стаие на зърна Добавя 
се червеният пипер, част 01 издълбаната вътрешност 
от червените домати, едро смленият череи пипер и 
сол на Вкус. 

Когато се изпари водата, се слага оризът, а след | 
- 2 мниути се налива горещ бульон или вода и се 
поръсва с магданоз. Сместа се вари, докато оризът 
набъбие. г 

Качеството на плънката се подобрява, ако към нея 
се прибавят част от предвидените яйца, добре разби- 
ти. С готовата смес се напълват издълбаните (еднак- 
ви по големина) червени домати (капачетата им са 
напълно отрязани откъм гладката им страна). Напъл- 
нените и похлупени домати се нареждат в тава (с ка- 
пачките пагоре), след което около тях ос поръсва 0с- 
таналата част от издълбаната им вътрешност, накъл- 
цана на дребно, Заедно с останалия, нарязан па дреб- 
но, магданоз и сол. Поливат се С мазнината, размесе- 
на сбульон в съда, в който са залушавани лукът и ме- 
сото, и с поставят във фурна при умерена температу- 
ра. След като добият леко запечен вид, няколко мииу 
ти преди изваждането им от фурната се залива със 
смес от разбити яйца, прясно мляко, брашно и сой на 
вкус и се допичат. 





7 4, у 
1178 Пълен ииперки с месо 1179. Пълнени тиквички с месо 





















































































































































































ни а 1) порции Заро ад см. И каца до Бе | вари 1 крие Ж Химичен състав па една порция, г: 
: | париани П пари | к4- с ране я ЗА (в Да а и Д наи Продукти брунна Него Гогов Бруто Нетно | Готов Гваридит: Б - 21.0 (в тъч. жив. - 175); М- 43. (в 
Бруг Не Го Брут. Нет Го- зрут Не 1 с: 1.ч. раст. - 291: В- 24); СВ - 95,5; кДж - 2903 (ккал м 1) порцни село тегло | пил, тегло, | тегло, пид, т.ч. раст. - 9,д); В-23,6; СВ- 14: кДж - 2475 (ккал - 
но | по | тов | но | но топ | но | но | тон| 598). Е и “ е 591). 
1ег |тег- вид. |теге | тег- виз, то лете |виа, П вариант: Б - 18,4 (в т.ч. жив. - 142): М- 418 (в ТЕгттн око | пор вр ро П вариант: Б - 18.0 (та. жив, - 142): М.- 413 (в 
ло, "лог е е Чао ог мо ло.а| > т.ч. раст. - 15,0); В- 27.7; СВ - 92,2; кДж - 2418 (ккал Те То т.ч. раст. - 15,5); В- 26,2: СВ. 91.3; кДж - 2367 (ккал 
Кайма смес ИОООЛИОО 800) 600 4001 400 - 578). : три : 1333 | тор 1067 | з00 - 5060). 
с Тези. аз пово тост) зо За 400 Избират се средно голсми, Здрави и с правилна - Разфасовано Тиквичките сс. остъргпат н се отрязват по малко 
МССООТ трие ДЕНЯ форма пиперки. Измиват се на течаща студена вода. ! телешко меса 1053 | 1000 8421 800 от двата края, след което се издълбават. така че да 
- Разасовапо Е почистват се от семето, отново се промиват, поръсват - Свинско месо останат с дебелина 0,75 мм. Напълват се с плънка. 
телешко месо 1053 1000 842 80 121. 400 се отвътре с малко сол и се папълват, без да се ; от труп 1149 1 1000 9200800 Плъпката се приготвя, като смляното месо се при- 
- Разфасовано претъпкват с подготвената плънка (вж. Пъднени дома- » Разфасовано бавя към задущенияп част от мазинната луки се заду- 
свинско месо с ти с месо), с тази разлика, че тук заедно с лука сс заду- свинско месо шава, докато стаис на зърна. Прибавят се. червеният 
кости (бут) 1930 (000 2801 800 493, 400 шапат н дребно нарязаните моркови, целина и в края с кости (бут) 1224 | 1000 9801 800 пипер, дребно нарязаните домати, доматеното поре, 
- Свинско па процеса се прибавят доматеното пюре и т.н. - Шилешко (ооче) сдро смленият черен пипер и солта. Като се изпари 
месо от труп 1149 11000 ИКОГ 80 460 400 Напълнените пиперки се потапят откъм отвора в браш-. месо от труп 1250 | 1000 1000 1. 800 водата, сс слага оризът, а след 1 - 2 минути се палива 
Овнешко но, отгоре се поставя кръгче домат. нареждат се на един В рица малко бульон или гореща вода. Сместа се пари, дока- 
(шилешко) ред в тава или тенджера (на ияколко реда), заливат се с : е ЮГ 9 150 |. 180 то оризът пабъбие. 
месо от труп 1250 1000 1000. 800 500 400 горещ бульан или вода, притискат се с капак или чиния < тт за 9 И 150 | 15 Тиквичките се напъппат с приготиената плънка. 
(С лънчогледово и се варят или пекат, Е: Е дисжааа 3 з >: и заливат се с бульоп или гореша вола и се варят при 
масло 90 90 30) 150 > 6 Брашното, яйцата и киселото мляко с малко сол Краще па тихо кипене. Когато са почти готови, се заливат с ва 
Сюписка мас | 90.90 БИЕ 5 Ъ се разбиват добре и се разреждат със сос от почти Зелен лук 20 1 20 и грепа застройка от разбитите с киселото мляко яйца 
Краве масло из ше ива готовото ястие. Разбиването продължава при нагря- ; Ори щ Д ш г. и брашно, разредена с част от соса ка ястисто. Съдът 
Лук 2 108 2001 198 Шо 84 ванс, докато се лолучи гъста еднородна смес. След : Домати 2 2 ю 2 с ястието се пагрява отнопо 5 - |() минути при тихо 
Ориз 100 200 50 300 Ъ| 190 като кипне, пагрявансто се прекратява, разрежда се с. ; пещ пюре 20 | зо ти Гор за кипене. 
Пиперки таво но 1480110 740) 555 останалия от шшерките сос и се изсипва върху тях, : ИКВИЧКИ ни : При поднасяпе порпиите се поръсват с дребно 
- Замразсни Съдът лско се разклаща и се пагрява отново на печка- | | я а ЕТ са ИЧКО нарязан магданоз (копър). 
пиперки 1204 1204 1204 1204 0021 002 Таи тър Фурната залзкало 20 миди: " : оирштнр 400 383 ; 400 36 Забележка. Издълбаната пътрешностна тиквичките може да 
с: Сухи пипер- Пъл- Шол- Забележки: г : Яни (2:156 0 т 5 6 се накълца на дребио и да се прибави при задушаванего иц лука 
ки. почистени Неш не |. Подиаслт се заети със сос от застройката или с ламатен : Па (2; 1,5 бр.) < за плънката пли да сс използва за приготвяне па кремсупа. 
+ 5 сос и поръсени отгоре с дребно нарязан магланоз, : Брашно 00 00 | сос 70 70 
От семе 233 170 ие 2336170 пи ИТ щ 2. Оризът. който се слага в плънката, в полусварен, пораци | Сол 15 15 1 1000 15 15 
- Сухи пипер- пер- пер- което в истното тегло количеството му с удвоено (100 - 200). | Черен пипер 15 15 1 1 
ки, доставени ки ки 1 Ва Е. 
Осз семе 180. 170 1200014. 180 17012000;. 901. #5 | Добив, г: | 3000 2000 
Черен ; Тегло на една НА 
домати 5001. 470 500 470 250| 215 | порция, е: | 
- Стерилизи- сос сос 3 
рани ри ЗА 5501000; 550 5801000) 274 276 | 1180. Геълнени патладжани с месо 
Доматспо : Езаризит ТО Пеариит | Химичеп състав па една порция, г: 
торс а щю 5 5 : Продукти арт а вариант: Б - 23,4 (в т.ч. жив. - 18,0) М- 52,7(в 
Брашно що щ 7” 42 | за 10 порции ра ги ре Па ШЕ ща т.ч. раст. - 17.7); В- 26,0; СВ - 1092; кДж.- 2694 (ккал 
Моркови ж 40 50 40 2518 : Иран Тар реа Ара - 693). 
Целина ж 4 МН 45 » 2 1 3 4 Са 6 7 П вариант: Б - 203 (в т.ч. жив. - 20,9); М- 471 (в 
Кисено мляко | 400| 388 1400; 388 Кайъа снве оо ко 800 т.ч. раст. - 20.09), В - 286; СВ- ТО; кДж - 2674 (ккал 
Яища (2: 1,5 бр.) 1001 80 15 00 : Телешко песо - 639). 
Ца + 1 
лае 1 т щ г я. и ро |огтруп 1333 1. 1000 1067 800 В част от мазнината се задушават до омекванс 
ч чин аи | - Рзфасопано дребно нарязаните лук, моркови. пелица. след което 
Е ОИК а. е Депеш 1053 | 1000 842 | в00 се прибавя с с К то полу 
теди Ха 9 5 124 и а месо 2 с При давя ВЪШЕННОДИЗ идеко хогато месото получи 
: ---- - Свинско месо Зъриссг вид, сс добавят разреденото доматено поре, 
Добив, 1: 3000 3000 1000 от труп 1149 1 1000 9201 800 зершии пииср (смлян) и червеният пипер, дребно па- 
Тегло па една - Разфасовано я рязаните червени домати, част от магланоза. оризът, 
порция, с: 300 2 | свинско месо ро малко горещ Оульои или вода и сол па вкус. Цлънката 
с кости (бут) 1224 | 1000 9801 800 | | се пари, досато оризът набъбне, сле което и 
- Шинснко ( | „е а ли мес ; 
| ПИ г | | тапа | | ар | | | виденийте ча 
|УеСО от труп | 1250 | 1000 | | 1000 1 800 | : 







































































































































































































































пеачи ти: а г я | тата Гтет 0 Приготвя се застройка от добре разбитите яйца с 
Па. 8 ре ДЕ | | ро ДА ВДСЕ НЕВА ВАСА НА 
-- ! | ! : | | В : А - ва | зарад | Росароср Г ър а | Еа 
рам ара | ЕЕ зо | зо | | се обелват ивици от кората им, където се правят плитки домейн Ми Из зара се залицат готовите сарми. Съцът със сармите се раз- 
| арт Ата гама | Щи | | з0 | за | | разрези, които се поръсват със сол. След като престо- | | море Еащиае са ид клаща и след | - 2? мннуги нагряването се прекратява. 
иниска мас 10 щ 2 2 ят така 15 - 20 минути, патладжаните се изстискват Ора 00 200 сар- | 1201 240 сар+| 1001 100 Ястисто сс съхранява па водиа бапя или на леко 
Да Ме и - зи в леко, за да се отстрани горчивияг им сок, и по Дължи- МИ МИ загрята плоча, без да ври. 
Ц 201: ДИ ( + 3 сеп, ре 5 5 
е : и: 3 жк ната им се изрязва капак. Издълбават се във форма на Е , 1500 1500 Забележка. Сармите могат да се подиасят с йптурален сос, 
оркови 0 | : 3 лодка и се полуизлържват в останалата мазнина. На- Конър, ДЖО- с Е Е който се образува при варенето нм. с добавка на кисело мляко от 
Цепина юръ юр 7? еждат се в тава с разреза нагоре и се папъчват с ижен. магданоз 501 35 50 35 З 4 50 е на порция. В този случай застройката от ийца. кисеяо мляко 
5 я режд; разр р ат с ( И 
Ори 1001200 125 | 250 приготвената плънка ог задушения зеленчук, ориза и Дозов чист брашно отпада и добивът им от сос се намалява на пориия с 50 + 
Червени домати 501 40 Е 500 420 месото. Върху исеки патладжан се поставя филия от : (туришя) 4001 280 400 260 210 186 
Доматено торс дрз 9 5 червен домат или отворът им се залива с паста за му- - Лозов лист 
Изчладжани 2000 | 1300 12000 | 2000 1 1300 12000| сака. Останалата от пърженето им мазнина се изсип- (пресен) 400) 360 400! 360 2710 243 
Нищо (за пумъинка + ва в съда и ястието се слага във фурната. Когато се па (2; 1,5 бр.) | 1001 80 сос 15 0006 -| - 
Тр) 50 40 30 40 запекат, пагладжаните се поливат с разбитите заедно Кисело мляко | 4001368 11000 400: 3641004 -4 - 
Миланоч 50 35 5 35 с млякото яйца и брашно. Ястието се поръсва с краве Брашно 5014 6060 иа 
Пруеио мияко масло за | вариапт и се допича. | Сол 16 15 15 15 10 10 
(ииеело) 4001 388 400 | 368 Поднася се със ситно нарязан магданоз. : Черси иидер 22 ПЯ о1 01 
Жища (за занирка - сос сос Забележки: Чсросн пнлер ю ю 1010 1 7 
1.5 0р.) 100 80 + 1000 1 60 100 1. В началото на сезона. когато патладжаните са Още с исо- Опег за попар- 
Брашно 00 60 1 И ка цена. часг от вътрешността им може да се сираци дребно ваме на пресни 
За т а ) ) към плъпката или да се запържат цели - прошарени, паороздени щ г 
Черен иншвр Е 2 | 0 тт предварително, посолени и изстнсканн, като се притискат по те листа 404 | 40 40 ща 
Чорце » ) 1 0 жипат: се а лъжица. Такс Баница В з Е 
Тервем пипер и Ш 1 1 р дъл кината им (отгоре) със супена лъжица Така се образува кухн Добив. г: 2600 2500 1000 
Сол 6 15 15 15 на, кояго се пълни с подготяената плънка. а -- 
- х + В 2. Ако патладжаните са големи, те се разполовяват по дължина. : Тегло на сдиа 
Опе 2 За 2 2) : Е 
Лсеъаиаи : порния, г: 250 250 
Добив, г: 3000 3000 ; 
Темо на една я 
; т и 1182. Сарми от зелеви листа с месо 
порция, 2: | Щ 30) р 
постери Е я За 10 порции г Химичен състав на една порция, г: 
1 Продукти За 1000 г с ааа В... ин з ст 
1181. Сарми от лозови листа с месо а Газридит П вариант 1 ами, ща ти та в 17.ЗК М 171 (в 
5 : а я бру Нет: Го- Бру не го Брудне та | 159: раст.- 5,8); В- 22,; СВ - 975: кДж - 2010 (ккал 
3, Химичен състав на една порция, г: : - 624 
ие За 10 поршш За 1000 2 Е : том. 439 но | но | тов | но | но | тов | но | но | тов ). 
ис 2 Гаридит И вармант 1 вариант: Б - 19,8 (в тъч. жив. - | Та, - 43. (в тег- | тег- |вид, | тег- | тег- | вид, | тег“ | тег | вид, П вариант: Б - 18,5 (т.ч. жив. - 142) М- 40.6 (в 
уЧиет 4 Го- Бут Пет + Го- Брут1нез 1 го| 1. раст.- 900); В- 17,0; СВ - 86,8; кДж - 2341 (ккал - ло, гло, 2 2 |ло,2л0, е г по, 2 ло. 2 т.ч. раст. - 20,8); В- 25,8, СВ - 96,3; кЛж - 2573 (ккал 
чо | по | тов | по | по | тов | чо | но | тов 559). 1 2314 | 5161181 9 - 614). 
ге | тег- Твид, | тег- |-тег“ | вид, | тег- | тег- | зид, П вариант: Б - 16,0 (в т.ч. жив. - 14,2), М- 414 (в в 1 
по, Дио | е ло, ло, г |по, Дог 2 ти. раст. - 15.0); В- 20,1; СВ - 83,6; кДж- 2259 (ккал Кайма смес 1100011000 800; 800 400 300 Кочанът на прясната зелка се изрязпа по-дълбоко 
1 феса 1 5165617 Е 9 - 539). ; - Телешко и по-широко и се залива с кипяща вода. предварител- 
“ г Та ” ти Ри месо от труп. 113331000 1067; 800 120 540 по посолена и подкиселена с оцет. Зелката сс вари 3 - 
Кайма смес И ; Ош в з А Почистеният, измити дребио нарязан лук сс заду- 3 Разфасовано с 10 минути, след което се отделят листата и дебелите 
Гелейко пея ек шава в мазнина, докато се изпари образувалият се лу- телешко месо 1053 1000 842 800 5681 540 им жилки се полуизрязват или леко се начукват. 
месо ог труп. ИЗЗЗИОО 67 800 0 540 чен сок. Прибавя се почистеният и измит ориз и се - Сввиско Плъвката се приготвя както За лозовите сарми. В 
Гфасовамо ; та разбърква. Добавят се червеният пипер и разреденото месо от труп. 1149 11000 900; 800 620) 540 основата на всски лист откъм кочана на цолпата 06- 
гелошко месо 1053 1000 0421 800 5991 340 доматено пюре и след 5 минути се слагат и червените - Ращасошно ратна страна се поставя плънка. която се покрива с 
Свинско ; ав домати, нарязани на дребно. Сместа се поръсва са: свинско месо краишата на листа и се увива на руло. Сармитс се на- 
( Р т а 
месо ог трум 1149 11000 920 800 620 540 сол, залива ролери вода и се пя "а | свасти (бур. 1241000 оо во се 90 реждат в тава или тенджера па кръстосани редозс. 
Рафисовано при гокатогоритвт, уаца Не агразйн аре ра ТЕ | Сяънчогледопо Притискат се с чиния, заливат се с горещ Оульон или 
СВИНСКО Тава и сместа сеприоавя към смланотолиево осле масло 150 150 200 200 100 100 вода и се варят при тихо кипенс до омекване пли се 
месо с кости се подправките (смляп черен пипер, копър, магданоз а А ти от ща аа я 
кос | с Е - Саниска мас | 150 150 2001 200 100. 100 пскат във фурна. Готовите сарми се заливат със засъ 
| Е с р с ус ч - Ц В У щ 
бут) 1224 1000 980 800 6671 5401 и джоджен, парязани на дребно) и сол на вкус (ако Пепо 2 За с а ройка, приготвена от разбитите с мляко яйца, Ораш 
необходимо). Разбъркна се добре ряспо зеле 1122014 976 1220) 976 610) 525 , 
Шилешко Л д < рква се дроре. ла - Кисело зеле 14001050сар- 1401090 сар-| 1001 525 пото и отислен от ястието сос, Спец 2 1 миидти 
ч + а г 4 ват е Зи сор- В 
(овче) месо озовите: писта“от туршия“се промиват сул а: СР е са нагряваисто се прекратява, ястието се поръсва с дрео 
Е я те се т с гореща сиселен 
от труп ТА КО 1090. 400 6751 540 вода а пресиителес запиватсиоращанлодгиеи но парязап магданоз и се полилей 
с анедя оцет вода и се почистват от дръжките. В средата на 2000 2000 ф Е е: : 
лънчогледово А Д. Е: 5 1 з ( армите от кисело зейс се аригойми пос сънир 
к 5 з хай нас всеки лист, откъм долната обратна страна па гладка- Лу 2001 108 200) 166 150 113 | ацсение са - 
масло 9 90 150 150 1335 135 а: и а начин, Оез зелевите листа па се запираг с гипзина вола 
сирена РЗВа в0 159 10 38. 135 та, се поставя плънка, която се покрива с краищата на Ориз 1201 240 150) 300 15 150 УПИНВРА ТИР: 
- Свинска : щ 1: 3413 ; ат. 
Е 5 | диста и се увива на рулца. Йриготвсните по този па- Пресни домати | 5001 470 500; 470 250 235 » а и я зе ( 
Краве масло 30 30 + -| + - аирлесентеделнавевитениноролисинъле пилепуриети пан Ст Сармите от кисело зече се поднасят и оеъмиечна 
с: я си: с нареждат в К И гсиджера, - 3- Е: | Н 
Пу: 200 108 2001 168 Ва иа пръгиеес нарсжд ред Ир г сридизие ро. сос сос застройка, а само с доматен сос 
Пт. 300! 342 З00! 262 1195 а тискат се с чиния, заливат се с горещ бульон или вода ни домати 550 5501000! 5401 550 1000 214 215 
Домати ПО 242 3001 282 б 2 а кк 
я Е и се варят при тихо кипене. 
592 


За. 404 












































| 2 Та та ТеГгет  Тегатто 
Домачено 1 
пюре 0 50 ж 9 5135 
Магданоз 401 28 41 3 201 14 
Яйиа (2; 1,4 
0р. Кю 80 1 
Кисело мляко | 400 388 4034 
Брашно ж 9 0 60 
Сол 1515 1515 В 8 
Червен пипер | 1010 0 ю 5 
Черен пипер | 1.5 1. щот 05 05 
Оист 50 50 ю 9 315 
Добив, г: 3000 ЗОО. 1000 
Тегло на една 
порция. г: 300 300 











ЯСТИЯ ОТ ЗАДУШЕНО МЕСО в 
реален 


1183. Задушено месо 





Т вариант 


П вариант 












































“Продукти Брутво Нетно| Готов Брутио| Нетно | Готов 
за 10 зоарций тегло, тегло, | вид. тегло, | тегло, вид, 
е ч 4 е 2 г 
| 1 2 з 4 5 в? 
Телешко месо 
от труп 2150 1 1613 | 1000 | 1720 | 1290 800 
- Рахрасовано 
телешко месо 1698. 1613 1 1000 1 1358 1 1290 |. 800 
| - Свинско месо 

от труп 1166 1 15381.1000.11414 1 1231 800 
- Разфасовано 
свинско месо 
с кости (бут) 1882 1 1538.1.1000 1159071 12311 800 
- Шнлешко (овче) 
месо от труп 
с кости 1913 1 1875 1 1200 | 1594 1 1862 | 1000 
- Шилешко (овче) 
месо без кости 1952 1562 110001 1562 11250 | 800 
Слънчогледово 
масло 9 90 1501 15 
- Свинска мас 90: 90 150 15 
Краве масло 3 30 БА 
Лук 200 | 108 200 168 
Моркови Ш 80 100 8 
Целнна (керсоиз) юор 90 1001 9 
Доматено пюре 100 6 1001 сос | 1001 1001 сос 
Картофи ДО 1501800 2001 1501 1000 
Чесън 5 4 5 4 
Червено вино 1001 100 0 90 
Брашно 4 40 05 
Червен пипер з 5 3 5 
Черен пипер 2 2 1 1 
Дафинов лист 0.25 035 | 0251 0.25 ре 
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Химичен състав на една порция, г: 

Т вариант: Б - 34,8 (в т.ч. жив. - 33,9); М- 20, (в 
т.ч. раст. - 9,2); В-9,7; СВ- 70,0; кДж - 1554 (ккал - 
371). 

П вариант: Б - 283 (вт.ч. жив. - 26,4); М- 22,2 (в 
т.ч.раст. - 15,)); В- 10,4; СВ - 64,1; кДж - 1525 (ккал - 
365). 


Месото от бута (вайсбрат, ябълка, шол) се почи- 
ства от ципиците, посолява се и се запържва в мазни- 
на, докато се зачерви от всички страни, Към месото 
се прибавят дребно нарязаните лук, моркови и целина 
и се задушават, докато останат на мазнина. Поръсват 
се с едро смлян черен пипер, дафинов лист, чесън и 
бахар. Залипа се месото с разреденото доматено пюре, 
виното и горещ бульон, докато се покрие на И От ви- 
сочината му. Задушава се в тенджера с похлупак при 
тихо кипене, докато омскне. Слагат се обелените кар- 
тофи, нарязани па по 2 половинки или цели, Когато 
всичко с готово, месото сс изважда, а сосът се пасира 
и се поставя отново да кипие. Сгъстява се с разредено 
в студена вода брашно и заедно с месото се задушава 
още 5 - 10 минути. Накрая ястието (по 1 вариант) се 
залива със запържено краве масло. 

При поднасяне порциите се гарнират с пюре от 
картофи, моркови, грах с масло, маслини и др. 














Божо 

(Сол 

Таршиура (рец, Мо 
154, 154, 4 и др.) 
Добиш, г: 

Тегло на една 





порция, е: 


1200 


ши 


300 








1184. Задушепо месо с лук 









































Т вариант П вариант 
и бин педо ел ма, педовела ае 
е е г | е 14 е 
Телешко месо 
от труп 2150 1 1613 | 1000 | 1720 | 1290 | 800 
- Разфасовано 
телешко месо 1998 1.1613 1 1000 | 1388. .1290 1. 800 
- Свивско месо 
от труп 1768. 1 1538.1.1000 1 1414 1 1231 | 800: 
- Разфасовано 
свинско месо (бут) Е 
С КОСТИ 1883 1 1538 1 1000 | 1507 | 1231 1 800 
Спъичогледово : сос сос 
масло 9ОРОЗ06 8001 1501 150 1 1000 
- Свинска мас орг ю 150 | 150 
Краве масло юро -: - 
Лук 000 504 600 | 504 
Вино 100 | 100 кор 100 
Оцет 50 50 50 50 
Брашно пр #0 про 
Сол 15 15 15 15 
Черев пилер 2 2 1 1 
Дафинов лист 021 02 0214 0,2 
Корнандър 5 5 5 5 
Гарнитура (рец, Хе 
160, 187 и др. 1000 1000 
Добив. г: 3000 3000 
Тегло на една 
ПОриня, г: 300 300 | 














Химичен състав на една порция (без гарнитура). 

Г вариант: Б-34,6 (в т.ч. жив. - 33,0); М- 203 4и 
т.ч. раст. - 9,2); В- 71: СВ- 00.7; кДж - 1595 (ккан 
350) 


П париант: Б - 28,0 (вт.ч. жив. - 204); М- 22 Ци 
т.ч. раст. - 15,1); В- 7.1; СВ - 054: кДж - 1402 (ккан 
349). 


Месото от коптрафилето се нарязва иа порционни 
парчета, които се начукват, посоляпат се. поръсват се 
с част от смления черен пипер, панират се в брашно 
то и се запържват в мазнина до зачервяване. 

В тенджера на дъното се поставя дребно па 
рязапият лук, отгоре се слага пласт от запърженото 
месо, отново лук и се поръсва с едро смлепите под 
правки, редовете продължават, локато се си ършат ме 
сото, лукът и подправките, залива се с тъмси Сульон 
(0,8 лиа 1 кг месо), похлупва се с капак и се залушана 
във фурна при умерена температура до омекване на 
месото. След това част от отделения сос от продукти 
те се оглива и се смесва с оцета, виното и разреде 
ното с вода брашна. Полученнят сос се пан ряпа за 2? 

3 минути при кипенс, изсипва се в зеиджерага С меса 
то, която леко се разклаща, и се вари още 5 мииути 

При поднасяне се гарипра с варсии картофи или 
макаролени изделия. 


1185. Задушено месо с гъби 





г Продукти 


Т варнант 


ВЕ П варнант 



































за 10 порции Брут ЕА и С Ка 
г г Н 4 с В 
: 1 ианкакип ик. 
Телешко месо 
оттруп 2151 1 1613 | 1000 | 1721 | 1290 | з00 
- Разфасовано 
телепик» месо 1898 1 1613 1359 1 129) 
- Свинско месо 
от труп 1768 | 1538 
- Сийиско месо | 
| 1азв | | 











Химичен състав на сдна порция (без гаринтура). “ 
| вариант: Б - 34,9 (в т.ч. жи. - 331 „МА 200 (0 
т.ч. раст. - 8,2);, В- 5,5; СВ - 06,0; кДж - 1477 (ккал 
353). 
П вариант: Б - 283 (ит.ч. жив. - 2635: М- 221 
т.ч. раст. - 15,2); В- 6,4; СВ- 01 „4; кДж - 1453 (ккал 
347). 


Месото от бут или плешка с обезкостява н се на 
рязва па парченца (по 110 - 20), задушава се с дребно 
парязания лук, докато остане на мазнина. Слага се 


























винска мас 
Маргарип 
Краме масло 
Лук 
Доматено пюре 
Пишесте 
Брашно 
Пресии гъби 
(Стерилизирани 
пой 
Сол 
Черси пипер, 
Дифипов лист 
Копър 
Гарнитура (рец. Хе 
161, 1179, 187 и др.) 

















Добив, Добра 





"Тегло ца сдна 
порция, СИ 





сос сос 

563 | 280 | 1000 | 340 | 170 | 1200 
юн ю| 0 
15 | 15 щот 
02 02 02 02 
50 35 50 35 

1000 | 1050 

3000 | 3000 | 

300 300 












три умерено загрята плоча до омекване на 
Е о вят се нарязаните на ивички гъби, доли- 
ва се майко горещ бульон и задушаването продължана 





още 10- 15 минути, като по време на варенето сосът се : 


сгъстява с разреденото нишесте, при което теиджерата 
леко се разклаща. Прибавя се и маслото. 

Готовото ястие се поръсва с дребно нарязан копър. 
Порциите се гарнират с варепи картофи или макаро- 
ни с масло, или ориз. 


1186. Задушено месо със сметанов сос 





Продукти 
за 1) порции 


Телешко месо 
Ши гун 
Рафасовано: 
тейенно месо 
С ониско месо 
пр пай 
Свинско месо 
ПИ ри 1 ко 
1 пънчогледойо 
наби 
Кроне масло 
Лу» 
Брницо 
Червени домати 
Снефана 
Червен пипер, 
Черен нинер, 
Сой 
Марданоз 
Гариитура (рем, Хе 
191, Ги др.) 
Добив, »: 
Геро око една 
порция, е, 


1 вариант 


| И вариант 
































Брутна Нетно| Готов Брутно Нетно | Готов 
гегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 
г -2 г 2 е г 
2151 | 1613 | 1000 117211 1291 1. 800 
1698. 1 1613 1359 1 1291 
1708. | 1538 МВ Ом 
18 | 1538 1507 1231 

сос сос 

ро 80 | 1000 1001001 1200 
40 40 301 9 
100 44 100 #4 
80 0 90 90 
100 94 100 94 
4001 400 4004 400 
5 5 5 5 
НУ 15 1 1 
10 10 0 10 
50 35 50 3 

1000 1000 

пл то 3000 

300 300 





96 


Химичеп състав на една порция (без гарнитура), г: 

Т вариант: Б - 35,3 (в т.ч. жив. - 34,0), М- 322 (вт.ч. 
раст. - 8,2); В- 8,2, СВ - 179,8; кДж - 1996 (ккал - 477). 

Пварианг: Б- 28,7 (в т.ч. жив. - 274), М-М.б(втч. 
раст. - 10,2), В - 8,9; СВ- 73.0; кДж - 1876 (ккал - 448). 


Обезкостеното месо от бут, шол, ябълка или 
вътрешно филе се почиства от ципитеи се нарязва на 
порционни парчета, конто леко се начукват, посоля- 
ват се, поръсват се с част от смления черен пипер, 
панират се в брашно и се задушават в загрята мазни“ 
на, Жокато побелеят и се изпари кръвният сок. Изпаж- 
дат се от мазпината и се подреждат в тенджера. В 
същата мазнина се прибавят последователно и се за- 
душават дребно нарязапият лук и доматитс. също ид” 
рязани на дребно. Задушените зеленчуци се поръсват 
с червения пипер и се разреждат с горещ бульон. 
Полученият сос се кипва и се изсипва върху месото. 
Тенджерата се похлупва с капак, слага се на умерено 
загрята плоча и месото се задушава, докато омекнс. 
Сосът се пасира, размесва се с разтопеното и изпаре- 
но от водното съдържание краве масло и сметапата, 
загрява се до завиране, като се бърка, подправя СЕ С 
останалия черен пипер и се изсипва отново върку ме“ 
сото. Съдът се покрива с капак и се оставя да заври за 
около 5 мипути или за същото време се поставя в сий 
но загрята фурна. 

При подиаслие поршиите от месо се заливат с ГО” 
рещ сметанов сос ни се гарнират с варени картофи с 
масло (макарони), гъби с масло. Последните се 
поръсват с дребно нарязан магданоз. 


Забележка. За предпочитане е сметановият сос да СС под- 
прави с бял смлян пипер вместо с черен. 









































Задушено месо шпиковано 


-т------ч4 

























































| р | : ДИ На ш варнаит | 
| гр Бругид Пеги Готов Брутна Нетно | Готов| 
| езда учрлоие хегло, | вид, тегло, тегло, вид, | 
Е. код заета (Ее До Ж 
Телешко месо | 
от труп 2151 | 168 1721 4 1291 
- Разфасовано | 
телешко месо 1696 1163 1359 | 121 | 
- Свинско месо 
от труп 1768 | 1538 1415 | 1231 
- Свинско месо 
от бут с кости 1883 | 1538 1507 31 
Слънчогледово 
масло 01 90 1005 100 
- Свинска мас 9010 90 1001100 
Краве масло г жюр 2» -| - 
Лук ю: 4 101 4 
Моркови 1004780 1001780 
Целина 1001090 | месо| (01 90 | месо 
Прясна слаципа 1001096 пи: | 1001 96 | шпи- 
Магданоз 501 35 ко 501 354 ко 
Чесън и 5 | вано | 10 В | вано 
Нишесте 250 2511100 301 301 900 
- Брашно 5| 4 45 45 
Доматено пюре 120 120 1501 150 
Дафинов лист А | 03 031 03 
Вино 100 100 0150. 
Черен пипер 15 15| сос 1 1 сос 
Червен пипер 5 51 9001 101 1011100 
Сол юр 10 0 0 
Гарнитура 
(рещ. Хо 153, 154, 
175, 187 и др.) 1000 1000 
Добив, г; 3000 3000 
Тегло на една 
порция, г: 300 300 





П вариант: Б- 27,5 (в т.ч. жив. - 26.74 М- 230 (в 


т.ч. раст. - 10,2), В - 7,2, СВ - 61.5 
384). 





;кДж - 1006 (ккал - 


Месо от бут (вайсбрат, килот, ябълка или шол) се 
почиства от ципи и се шпикопа с част от морковите 
целината, чесъна, магданозснитс корени, сланипага, 
нарязана на ивици, и зърпата черен пипер. Парчетата 
месо, оформени по дължината ца мускуяните влакид. 
се връзват с капап на 3 - 4 места. осоляват се и се 
задушават в мазнина, докато се изпари илагата и ме 
сото побелее от зсички страин. Прноавят се осгана- 
лите от итикованесто зеленчуци, парязани на дребно. 
нарязаният лук и задушаването пролължава при уме- 
репа температура, докато остане па мазнина. Сиед това 
се залива с разреденото с вода цоматсно пюре, раз 
бърква се и сс поръсва с червення пипер. Ястисто се 
залива с горещ бульоп или вода, половината от внно- 
то, останалия черен пипер па зърна и дафиновия лист. 
Тенджерата се покрива с капак и месото се залушава 
на печката при тихо кипене до омекване. 

Готовото месо се изважда от соса и той се паси- 
ра. Кипва се с останалото вино п сс сгъстява с разми” 
тото в студсна вода пишестс. Месото се поставя в соси 
и се задушава още 10 - 15 минути, след което се при- 
бавя маслото. 

Готовото ястие се съхранява на водпа баня пли на 
печката, без да ври. 

При издаването на порциите месото се нарязва на 
филии по 2 - 3 броя, заливат се със соса и се гарипрат 
със задушен с масло грах, моркови, картофено торс, 
макаронсни изделия и цр. : 


1188. Задушен овнешки бут шпиковай 














1 Т вариант Ти вариант 
Продукти 
ма бири Репин од Велина Реце 
е е г е ж: 2 
1 23 4 5 6 7 
Овиешки бут 1954 1 1563 | 100011563 1125014 800 
Слънчогледово 
масло 120 120 1501 150 
- Маргарин 120. 120 1501150 
Лук 200 | що 20 | 1 
Моркови 1001 80 00 80 
Целина 1004790 1001 90 
Арпаджик 200 160 200 100 
Чесън 10 8 10 8 
Картофа 201 150 20 150 
Вино 20 200 150 | 150 
Нишесте 0 2 | 51 25 
































Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: 

Т варидит: Б - 33,6 (в т.ч. жив. - 1, М - 211 (в 
т.ч. раст. - 122); В - 10,2; СВ - 77,6,кДж - 1190 (ккал 
- 428). 

П вариант: Б - 27,5 (в т.ч. жив. - 25.6); М- 276 (в 
т.ч. раст. - 15,2); В- 10,0; СВ- 1.2, «Дж - 1706 (ккал 
- 408). 


Овисищият бут се почиства ог нипи, измива се а 
течаща вода и се обезкостива, Ичикова се с ивичиен от 
сланина, моркопи, испина, чесън пафиной писри зърна 
от черси пипер, След което ки кимърине (но дъйжиИ ПИ 
на мускула) с конец ни КД оместа Нагрива се със кой 
и се задуивине Ш па рита ма йиниа 


гокато побенес о4 


всички страни, Добави се дребно нарнециион пу 
останалите ог пицисоването непеичуни па и душаява 


като от време на време се рагрърт за Когато се нама 
ри образувалнят се сок, се мопиме с ризведеното Ши 


39) 










































































| ; 1 4 т 6 ) вода доматено шоре, подправките, половина ОГрИ 
пет т 1 и т: пото и малко горещ бульон или вода. Геиджерата 4 
Денаинатари оо то то ло покрива с капак и се оставя на умерено за Риза ппоча 
Прясна сланина 100 90 100 96 и задушавапето продължава до почти ПЪЛНОТО омек 
Сол т т т т ване па месото. Прибавят се картофите, нарязани на 
Черен пипер Бюра | 1 ср икогито с новарят, Мосо ще На ПАИДаСН ОНОШ 
Дарик анеа 02 | (2 02 02 Табира (претрива) през гевеир. пра поциотвенния сос 
Съри ит: се кипва заедно с предварително Задушевил арпаджик 
пи там с мазнина. останалото винои сс сгъстява с размитото 
СИ уАЧзи ааа в Студена вода нишесте. Бутът се връща п сосаи заду 
113, 187 др.) | 1000 | (0 | шавансто продълж 0-15 ЗТО се 
родължава минути, СЛеД кОСТО се. 
Добив, г: 1 3000 1 3000 съхранява на водна баня. 
Тегло на една При сервирането месото се нарязва на тънки фи- 
поршия, г: 300 300 | лии (без кости) по 2- Зна порция, залива се със соси 
се гарнира с пържени картофи (картофено шоре), грах, 
моркови, ориз и други с масло. 
1189. Овнешки бут със сос Къри по индийски 
1 Г вариант. И вариант Химичен състав на седна порция (без гарнитура), г: 
ии Брутиа Нстно| Готов Брутис| Нетно Готои 1 сариаита - - 04 (в ще а 30,1); М - 242 (в 
гето, тегло вид, |тегло. | тегло, | вид, | Т.ч. раст.- 12,0); В- 1,5; СВ - 62 1; кДж - 1488 (ккал - 
г г г с г г 356). 
Овисшки (шилеш- П вариант: Б - 24,6 (вт.ч. жив. - 244); М- 219 (в 
ки) бут 93 1569 оо ав око тльраск 12,0); В - 1,5; СВ - 53,2; кДж - 1297 (ккал 
- Телешко месо 310). 
от труп 251 163 1720 1 1290 Почистеният от ципи овнешки бут се измива и 
- Разфасовано патрива със сол, след което се задушава в слънчогле- 
телешко месо 1698 1.1613 1358. 1 1290 довото масло до побеляване от всички страни. При- 
Слънчогледево бавят се целипата, морковите и лукът, нарязани на 
масло 1204 120 20 120 дребно, и задушаването продължава, докато се изпа- 
Черсн пипер 051 05 051 05 ри образувалият се сок от зеленчуците. Добавят сс раз- 
Дафинов лист 0.05 | 0,05 0051 0.05 реденото доматено пюре, виното и всички подправки, 
Индийско орехче 051 0,5 051 05 разбърква се и се залива с горещ бульон или вода. 
Мащерка 025 02 02 02 Похлупва се и задушаването продължава при тихо ки- 
Целина 9| 6 9 4 пене до готовност на месото. При оформянето на пор- 
БЯЛО ВИНО 150 | 150 100 100 циите месото се нарязва па тънки филийки (без кости) 
Сол Юри Юи по 2 - З на порция, гарнират се с ориз и се заливат със 
Моркови 100 80 00 | 80 сос Къри. 
Лук 00 84 юг ам 
Доматено пюре 50 50 50 50 
Сос Къри 
(рец. Хе 31) 1000 1000 
Гариитура 
(рец. Хо 179) 1000 1000 
Добив. г: ток 3000 
Тегло на сдна 
| порция, я | 300 
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| 


1190. 















































Химичен състав на една порция (без гаринтура). г 

1 вариант: Б - 33,9 (в т.ч. жив. - 331); М- 252 (в 
т.ч. раст. - 14,1); В-4,3; СВ- 675; КДж - 1635 (ккал - 
390). 

П вариант: Б - 26,9 (вт.ч. жив. - 26.1); М- 200 ( 
т.ч. раст. - 19.6); В- 43; СВ - 60.0: Дж. 1570 (ккал - 
315). 


Почистеното от ципите месо ог Оут или плешике 
се нарязва на ивички. Маринова се в смес от випо 
слънчогледово масло, естрагонов оцет, дребно наря 
Зан лук, част от смлепия череи пипер 1 сол. Оставя се 
в хладилник от 3 до 24 часа (може и повече). отпежда 
се от водата, подсушава се с чиста кърпа, лапира сет 
брашното п се запържва в мазнина до побеляванс 
Прибавят се сос от печено месо, лафинов лист, оста 
налият черен пипер на зърна, запържено кравс масло 
и част оу марипатата. Задушава се до омекванс па 
месото. 

„Поднася се с картофи помпай (нарязани на слам 
кп и изпържени), моркови и грах (зелен фасул) с мак 
ло или задушени гъби. В съставките от гарнитурите 
могат да участват и стерилизнрани краставички 


Месо по моряшки 
| парийнг И вариант 
Продуктн руса Незпо Г отои Брутие Нетио| Готов 
за ТО порции зсгло тегло вид, тегло, | тегло, 

Телешко месо 
ог труп МУР ЮВ | 1000 ЗЕ 1294 

Разфасовано 
гелешко месо 198 1013 1 1000 1. 1359 1 1291 
- Свинско месо 
от труп 1708. 1538. 1.1000 1. 1415 | 1231 
- Свинско месо 
с кости (бут) 1883. 1538 1.1000.1.1507 1 1231 
- Шилешко (овче) 
месо от труп 1952 1 1562 1.1000 | 1563 | 1250 
Слъпчогледово 
масло 9019 1301130 
- Свинска мас 91 9 1301. 130 
Слънчогледово 
масло за мари- 
натата 01 50 50 50 
Краве масло юрю 2 2, 
Лук 200 168 200 168 
Бяло вино 150 15 1001 100 
Черен пипер 2 2 1 1 
Дафинов лист 024 02 021 02 
Естрагонов оцет 3013 02 
Сол 10 1 10 10 
Сос от печено 
месо 800 
Гарнитура (рец. Ле 
164, 153, 154 и др.) | 1200 
Добив, г: 3000 
Тегло на една 
порция, г: ши 00 








1191. Месо по ловджийски 





Т вариант 


т 


П вариант 





- 








Продукти Нетно Готов Брутно| Нето | Готоп 
24 10 порцин тегло, тегло, вид, | тегло, тегло, | вид, 
г | г 2 2 | е г 
! 2 3 4 5 б Т 
Телешко месо т 
от труп 2150 1168 11000 11720 1 1290 | 800 
- Разфасовано 
телешко месо 1898. 1.1613 1000 1358 1120010 800 
- Свинско месо 
от труп 1768. 1538.1.1000 1.1414 1 1231 | 500 
- Разфасовано 
свинско месо 
с кости (бут) 1883 1 1538.1.100011507112311 800 
- Шилешко месо 
от труп без кости | 1952 | 1562 1.1000 | 1562 1 1250 1. 800 
Сол 1 1: 15 В 
Чернед пилер г. 2 | 3 | | | 3 Е: 





























Химичен състав на едпа порция, г: 

Г варнант: Б - 43.2 (в т.ч. жив. - 403); М- 2894141 
Т.ч. раст. - 9,3); В- 114; СВ - 91,5:кДж - 2043 (ккал 
488). 

П вариант: Б - 34,1 (вт.ч. жив. - 31,2): М - 26,5 (и 
т.ч. раст. - 15,3); В- 11,8; СВ - 820; кДж - 1889 (ккал 
- 451). 


Почистеното от ципитес месо. по възможност ог 
вътрешното филе пли от шол, ябълка. се парлзва пай 
лъжно па мускулните влакна на порционни парчста, 
конто леко сс начукват с широката страна на сатъра, 
за да се изгънят слабо, поръсват се със сол и смлян 
череп шлер. папират се в бранте и се запържинат и 
част от мазнината до пабеляване на лете страни и се 
изваждат от съда. В същата мазнина от запърженото 
месо се задушават на ин: 
парязапият на дребио лук, докато ост 
слагат «е гъб 





оне носисдователно 







ПеНОТО ДОМ 







































































































































































1 1 1714 
(Слричмослецово мас: Еее жзатия поръсват 
а масо| 9017790 с: с останалото брашно, разби 
винска мас 901 00 150 се заливат с виното и го то, разбъркват се добре и 
ранена ши 1601 150 Ак ейетет бо бъанче рещ бульон (или вода), лоба 
Лук 2 #2 г се при тихо к рен пипер и дафинов лист. В): : 1194. Рула 
В 200 168 2 ипене около 10 м р лист Вари - уладини с кисели краста 
и Зи 200 | 168 рязаните на кубчета кренв инути. Прибавят се на 1в Сус граставички по немски 
5 ; ( арии 
Арпаджик 500 | 400 юр жм на ситно магданоз и Териер и шунка, нарязаният Продукти ра Е Дед Химичен състав н 
а | | Готов | 
Кренвирши 204 | 200 700 | 560 делно с останалата ери задушсиият ог: щодеещи ресор Готоз Брутид Истна | Готов | вариант: Б - 39 аа орцияибезтарнитуна 
Шунка ша О2а | 20 Теик, Кипралия отново воств и малко бульоп арпад В Ла съ) зид, тегло, тегло, од, т.ч. раст. - 10,4); В пи т.ч. жив. - 38,0); М ши И 
Прески гъби 186 154 1064105 ните порции в тавичка и се ри върху нареде- Телешко месо Е ; : Е пи Х. ааа и, (кал , 
- Стерилизирани вр т ване на месото или се задушав ча във фурна до омск- от труп 2151 1 1613 Цридрункии Бенд 
гъб Готовот ав похлупена тенджера Ур тарае Ди 1721 | 1290 та а А рлинвавитв чек ГОДЕ 
и 228 о ястие се поръс нджера Разфасовано 1. раст. - 13,3); В-ВА: цара 
: 28 Задна на ръсва със запържено кре - Ногераи 410 4: А: СВ - 728; кДж - 1 (в 
рашно 9 9 ша 9 ня рнант) ис дребно нарязан ржено краве телешко месо 1698 1 1613 1358 г ; ша 
Магданоз 99 ва се на водна ба изсадиоя, Еве Шунка пре ци 
я 2 в. ра- увка пресована | 2441 220 Почист б 
Дафинов дист 02 ; : 9» Снощи цд Стерилизираки ; ЩА 48 нарязва на Дубитени ( т бут, шол, ибълха, килот) 0 
0 2 ; 02 „ Когато да шоааи, | Гарант: пт : 
Пато та Д 1 : г ара сленето с писти реа са Н ЕЧКИ 2184 150 2201 120 начукват. Поръсват се със ста ш см, които леко се 
ен бульон“ сосът сп но) филе, пре преси и 180 | 151 се намазват ренс пипер до 
иван „ предварително се п 1501 126 от едната страна ри соли 
(рец. Жо 1) залива с родукти, а филето риготвя Горчица 0 вата его старини, ВЕДИИ И 
е свои раса дрсшие пара 3 у рчица страна рху намаза 
3 А ЦИЯ. нта, 3 Е и: анаие. 
Добив, г: 1001 700 До " рция. Поднася се поръсена смаг- | и 5 5 Р ; пита, подготвената плънка п. се разпределя пред 
| : 3000 2. Стерилизиран арпадж з па срен пипе 5 на дребно душ нарязани таней, 
Тегло на една 3000 | вода и след това сс зен на сскицие около 1,5 час в студен Магданоз в : : 1 1 # пупа п а АЕ ри 
КЕКЕ сесия вохратяо с вола, която“ве омен а 5 10 1 10 5 „Поръсват се със ситно парязан маг ки, лук 
300 300 я: олуфабрикат - 2160 14 увиват на рулца. Завързпа ар о 
1192 Бр Слънчогледово з Ю | - |иво | шю | брашно, запържват ти и ка 
1 ината, докато ле 
2. Задуше . масло сос | Червят. Изваждат с : Сакара, 
1 ушени пържоли с пикантен сос Краве масло С: 1301 5001 1301 1301500 брашното дава а ИВ СЪЛНЕ Ро 
я <----- , | ( 
Продукти варнант 1) вариан Бра 2 20 2 разреде рева: ве-атертие пети слани 
за 10 Брутнф Н рИВЕТ Химичен със рашно 9080 я редено доматено пюре и Римшанети 
пат и БрутндНетно|Готов Брутнан тав на една порция (6 с Дом юрю или вода. С рен се долива с горящи 
пра иан утно Нетно |Готов 1 вариянт: Б 380 р Ия ( ез гарнитура) г не чатено пюре 100 100 . Сосът се подправя със с упьон 
ВИНИЕН и аа, ав, е векрк вис иаориета- ЦК В Ва иа жив. - 37,2); М- 24 Та : Сол 0 10 Ши пир. 1 арииратев Бтгаржани кат ри и 
я г есе писа ревс : 502) В-9,4 СВ - 164) и: сан ши 
тетива жи ж 421). В 78,2; кДж - 1761 (ккад - Ва Черен пипер 2 ) Щ 10 1 др. 
тсре! ! Е 
Де р река кост | 2419 | 1935 | 1200 | 2016 16 П вариант: Б - 32,5 (вт.ч.ж : Гарнитура (рец. Ж 1 
ински пържоли 13 | 1000 и раст. - 0,2); В - 8,6; сн. ра - 31,0); М- 22,8 (в т 164 идр.) Но 1 1000 
от труп с ребрена 0) : СВ - 693; кДж- 1590 (кка г ВЕЩИ 
; , ккал- Добив. г: 
кост П и в - 
2051 | 1846 ържолите се п ; Тегло на са 
Свинска м 1709 153 ч ДАВА секрани : пи 
(ас 1 8 ерния пипер (смл поръсват с част : 10 - ) 
Краве масло ; 100 120. 120 Це реши таи панират се в брашното и пр (ее Ди 260 
Цеци з 5 ми от ррегестране ш щената мазнина (мас, маргарин) ; 
Лу и. 150 |. 150 ие пренос икеи а 1194 
20 18 х ържолите св задушав зпържване- » Руладини със 
Моркови 100 200 | 168 нарязаните лук, морко ат до омскване дребно“ | мрън: 
Целина 100 и 1001080 вият червен пипер я съл и целина. Прибавя се люти Продукти даа аа иа 
| рони - Химич : 
Доматено по р 0 100 90 во шоре. След нек ед ова - разреденото домате- : за 10 порции Брутна Нетко Готов Б Еарбъставо едили Ира И 
Ст ре 5 50 9 5 те зелен: неколкократно разбърква па тегло, | тегло рутно Нетно Гогов Т вариант: Б- 35,8 (в а пре ои 
терилизирани 5 50 ленчуци се заливат с го б ркване задушени-.: Бреда г зи вид, |тегло, |тегло, | вид | Т.Ч. РаСТ.- 10,4); В А (ЕМ ИВ ОЛИО а 
краст и ВИНО рещ бульон Пещ И г Е 4); В- 10.) СВ - 826; , иа 
сори и 65 Пато: посоляват се и се варят 10 и половината 1 2 р 3 Зи - 545). а 826; кДж - 2280 крад 
рашно “ х 110 лученият сос - 15 миг ; Е : : : ; 
Нишесте поп 60 и та заедно с пее ит н ОТНОВО се слага на пада: а месо : П вариант: Б - 29,2 (вт.ч. жив. - 268), М 
2 ) пи ените към него запърж г труп 215 т.ч. раст. - 13.,4); В- 10,9; молив, < 2б ВИЛИ а 
Вит гъби 10 ; 21 2 а поомекнат пържолите, се пе пържо- - Свикско месо Па Тед 10 ще Зуев 108 СВ. ПВАН И И 
0 я Е 5 , га | 
Черно ре па 1 3 нъ лкоя В аа с краве масло гъби аи, | от труп 1766 1538 Поч 
агданоз н 100 „й сбелени „ Нарязани на А Ве и заитл 
гон пна сос ш Ястието се оваа нарязани на кубчета краставички, Разфасовано вв шницели С са В ИЗМЕТО МОСВ В ли 
„ машера) 9| а с ше! чесъниеве равя с останалото вино : детрит: 1898 1 16 иа : За се се и 
Лютив червен пипер 1 8001 501 3511001 зад „естрагоновия оцет, част от ма упретритая - Свинско мес В 1359.1 1291 се начукат, поръсват се със со! с опери 
Чесън 1 ребно, останалия ч я гданоза, нарязан 0 пипер. По дължина ти смлян черен 
< си ка кината + с 
Естрагонс 5 4 1 гот саламурата на к рен пипер (на зърна) и 20 - 30 т бут с кост 1883 | 1538 плънка, пригот на всеки шницел се ПОКТай 
сага оцет мр» 5 4 с капак и се 3 а краставичките, похлупва се плъ Слънчогледово 1507 123 запържена с твена от нарязаната ка ивици я. 
е Е н задуша Е , тно < СОД рли Де б ще се 
рен пипер 3; юрю се сгъс ушава, докато омекне мес масло ковите Нарякат се на дрепиащ, 
с Е , тява с размит ото. Сосът. 100 100 ецедица те Це 
та: 2 20 Ва 2 Готовото лстие ото със студена вода нишесте - Свинска мас Ю0 100 щ налсори Прибавят се и дроб ри 1 : 
ари 2 се по ЗЕ я : и и ии 
риптура (рец. Ме 0 #0 магданоза и се съхран ръсва с останалата част ОТ Краве масло 02 130 магданоз. Шницелите дребно НЕрРТИТ аи 
аи ши 1000 Е ориз, картофи с ав на водна баня. Поднася се с Сланина 20 9 ща изпадне плънката и си подгъват отстрани, ча ди ин 
те ти ива или друг вид подход : Лук с: 150 завъ я 2: навиват на рула. Вс ) 
а -- 3 яща гар- 300 | 420 : рзва с консц или се зак Ула. САНУ на 
Тегло на 1 зо Ее Пипепк г а по 399 Пан - ве закрепва С Влещи 
0 на една 3000 М ПЕЙ 300 235 200 анират се в псрашно н леко се зап Е 1ЕЧКВ ПР И 
порция, г: 300 оркови 200 160 ледово масло от всички стра т: и пс ии 
00 300 | еи 300 | 270 Ш лата се нареждат в тава и и и ака подготаении 
иа 300 |. 270 20 не ава и се заливат със с 
рашноза паниранс : 7) п, | я. мазнината, В КОЯТО са запържени Зи що 
На Ваш | на торс, брашно, вино, подправка; и Ша 
| зърпа, дафинов лист вртигта ривки (черен Попея 
» ) и малко бульон, след което 
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| | Т з пате арем 1 елна таа (без го тай. зе 
» руло 6 (4, з | Продукти Брутно Нетно Готов сера пиеса Радс: 
вят оггоре, руладините се обръща Ъ ч кс! - г 1 
плър пара аи. з | прейца -ихвррхи тяй село + за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, 2 вт.ч. жив. - 31,0); М- 38,2 (вт.ч. раст. - 0,3); В 
Бра | ставят кръгчета от червени домати и се допичат. 14 БИЕ С САС А СОНЕОИЕИЕИ а ае са реа : сж <: 2034 (ккал -- 487) 
„ика Ради + К, бара а 4 
олудабрикат (тел Готовите рула се освобождават от конците (клеч- 77 Телешко месо от труп 2150 1600 1000 
месо) с с - Ротор | 1600 2040 | 1280 ките) и се поднасят по 2 броя в порция, като сегарни- 3 - Разфасовано телешко месо 1700 1600 Полходящо за швицели телешко или свинско месо 
Е шбрикик (ав 5 7 З рат и заливат със соса и се поръсват с дребно нарязан 5: | - Разфасовано свинско месо 1700 1540 (от шол, ябълка, вайсбрат, килот) се оформя в порци- 
абрикат (св. . 4 
( магданоз. ; Лук 400 300 онни елипсовидни парчета, начуква се и се посолява. 
па ала - 1280 Ша | 1980 | 1250 ; : Крав. масло 10 100 г Месото се задушава в масло при тихо кипене, като 
ще : а За ива сос е |. Слънчогледово масло 100 100 при необходимост се добавя топла вода. Когато ме: 
а ие а #1 0 Сметана 300 300 сото е полуготово, се прибавя нарязаният на дребно 
зрашно 02» Д 
| и - ш: Кисело налее 4001 390 кромид лук и се задушава до златист цвят. 
Доматено шоре иа 29 ; Червен пипер Н Към края на процеса се добавя червен пипер и лоб 
Ши 100 10 100 100 : Си 0 0 ре разбита сметана или кнсело мляко. Ястието се раз: 
Магданоз 302 0? с ането се прекратява 
: : 2 Гарнитура (рец. Хе 179, 1817) 10 | бърква леко и нагряването се прекр - 
срен пипер 2 2 1 1 ранен таастарси ет прасе педионисеаи Поднася се полято със соса и гарнитура от варен 
Дафинов лист 024 02 021 02 3 Добив. г: 300 | ориз или макаронени изделия. 
Сол 01 юн 57 его на една порция. г: 300 
Гарнитура (рец. Мо 164) 1000 1000 
- а КЕБАПИ И ГУЛАШИ 
Добив. г: аа 3100 2150 
Тегло на една 
порция, г: 310 215 + 1197. Винен кебап 
> и и: : Твариант вариант Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
> Е Е нт: Б- 41,0 (в т.ч. жив. - 39,7); М- 21,9 (в 
1195. Руладини с гъби Г Продукти БрлафНепо Готов Брутно Нетно | Готов з саит за Е: Да-к ОА 21 
Е 4 за 10 порши тегло, Тегло, вид, |тегло,|тегло, | вид, | 14. Раст.- 8,2), В-6,1; СВ - 34; кДж - 1652 (ккал - 
1 вариант 1) аариант 1 Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: ; г г г г г г 395). 
Д Пери, Е тие дегно Естер Еболне етно ГРрИ | вариант: Б - 37,5 (в т.ч. жив. - 33,1); М- 20.78 1.  ЕЛЕТТКО МЕВОНОТ П вариант: Б - 31,2 (в т.ч. жив. - 29,5); М- 225 (в 
: ши тегло, | тегло. | вид, |тегло, тегло, | вид, | Т.Ч. раст. - 10,3); В- 10,7; СВ - 72,4; кДж - 1596 (кал #2: труп : 2580 | 1935 1200 | 1936 | 1440 1 900 1ч- раст.- 12,2); В- 6,9; СВ - 64.28; кДж - 1520 (ккал 
г г Е г г - 382). па я те: - 363). р 
РТА НА ка П вариант: Б - 29,1 (в т.ч. жив. - 33,1); М-2 до оплакват 
Телешко месо Е Р х 5 (в 1) Ди : труп 2122 | 1846 1592 1 1385 Месото от бут (ябълка, шол, килот) или плешка се 
ог труп 2151 | 1613 1721 1 1290 т.ч. раст. - 13,3); В- 10,5; СВ - 66,9, кДж - 1529 (ккал Е 25 
р я за - 365) оре |- Оввешко месо от измива, обезкостява се и се нарязва на парчевца по 25 
дфи зла щ з труп 2344 1 1875 1758. 1 1406 - 30 г. Поръсва се със сол и част от черния пипер (едро 
гелешко месо 1098. 1. 1613 1358. 1 1290 Почистеното от ципи месо (шол или ябълка) се - Агнешко месо от смлян) и се задушава в мазнината, докато се изпари 
пе нан Ко | тва нарязва на шницели с дебелина 1,5 см, леко се начук- труп 2540 | 1905 1905 1 1428 отделеният месен сок и месото побелее. Прибавя се 
Пт Щ 1 1708. 1 1538 1414 | 1230 ват, поръсват се със сол и смлян черен пипер. Върху - Разфаоовано нарязаният на дребно лук и задушаването продължа- 
Разфвсовано иа оре всеки шницел ме рада плънка, приготвена от мор- Е ЕПЕШЕО ЗаВВО 2031 | 1935 1528 | 1450 ва, докато остане на мазнина. След това се Пай 
еаниско мес ( с с - В : 8 
) ) 123 кови, целина и гъби, нарязани на ивици, лукът на дреб „Свинско несост червеният пипер и разреденото доматено пюре. Раз 
(С лънчоглецоно рула рула но, които са предварително задушени до полуготов- бут с кости 2260 | 1846 1695 1 1385 бърква се добре и се залива сгорещ бульон или вода и 
набло (ЮР 100 Г диши | 1301 130 дини нОСТ в част от мазнината. Прибавят се останалите сол Слънчогледово ер сос| половината от виното. След завирането ястието се 
(Свинска мак (00 100 1 1400 Ш 130 11100 и смлян черен пипер. След това шницелите се увиват насе ; 60 | 1000 120 120 | 1300 оставя на умерено загрята плоча или фурна и се заду- 
Еряве масло 0 Щ) 0 2 внимателно на рула, за да пе изпадне плънката, исе по3 бриворгъае 1 1001 120 шава при тихо кипене, докато месото почти омекне. 
1 2 завързват с конец или се забождат с клечки за зъби. : я авят се останалото вино, черният пипер (на зърна) 
| | | ; Шон П аи ителн 6 Е : Краве масло еи а ш па о 15 : 20 мин иа Е е г: 
| Пресни гъби 415 | 185 35 30 редварително панирани в брашно, се запържват в : 3 | 26 и дафиновият лист. Около 15 - 20 минути пред 
( зерилинрани сгорещена мазнина до побеляване от всички страни. ня Е “: н. и 264 товност сосът се сгъстява, като се прибавя размитото 
| < ; ; с ж - и: зелен лук ; брашно. Снема се 
Гръб Фа) | 48 460 | 230 Така подготвени, руладините ве нареждат в тава, за ри х в студена вода печено или сурово бр . 
Манлано 40 28 40: 2 ливат се с малко горещ бульон или вода, с мазнината, 0. Доматено пюре ) 2 5 50 от печката, когато мазиината излезе на повърхността 
Морнон Ш т сос | 8 64 | сос| 8 КОЯто са пържени, и с разтопено краве масло и се ог | Брашно шШр 9 019 на ястието. Поръсва се със ситно нарязан магданоз. 
Цеяина (керана) (00 90 500 КТ а вр) Зепичат във фурна. По време на печенето се поливат ги Червеко вино 200 200 20:20 При оформяне па порциите се гарнира с ориз, за 
Брашно 0 100 : 100 то от време на време с месен сок или горещ бульон. В съ, | Червен пипер 1 Ш 1 Ш душен с масло, ипи се поциася с пържени картофи 
Е та вина ТИ ко 0 последните 10 - 15 минути руладините се изваждат от ооо | Черсн пипер 2 2 2 2 
С 1 л 0 | т тавата, освобождават се от конците, а сосът се сгъстява ст | Дафинов лист 02 02 Па 02 
Череи пипер , 4 | | с разредено в студена вода печено или сурово браш- 3 4 Сощ 1 ю | 00 
Гурнитуго (пц, М ( ; но, полива се останалото вино, пасира се и отново се Магланоз 9 3 9 | 3 
| т т (а з со Д ар кнпва заедно с рулата. Гарнитура (рец. Хо 
) шаиЦИ 
1 | ДЕ 1000 При поднасяне рулалините по 2 бр. в порция се 164, 1179 и др.) - -1 0 -р -1 0 
ДООИЩ, « 2000 #0 1 заливат със соси се гарнират с пържени картофи, за- 5 -- те 
Тегло на едни Добив, г: 3000 3000 
душепи моркови или гъби с масло. бр, 
порши, » зо | Тегло на една 
г: Порция, г: 300 30 
тт <<< 
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пие пт 
р |- 1 БЕрЖта Гега Ту | татавпродуктите. Добав: 
ни (раве маси ----- с ято с, 
: ; з : : тя. раст. - 84): | ПЕН ) 4 40 аз и виното. Сместа се разбъ и разреденото доматено пюре 
Агнешко месо ен 2 | 546). ща кал - > Маргаряа | 120 120 150 | 150 он.Заду с рква и се залива с малко буль- 
г. изрлиевенца | Зелен лук то | вм 194 е | „Задушаването продължава до Омекван КО ОУЛЬ 
у 2540 | 1905 | 1200 | 1908 | 142 :Б- 302 (в тъч. жив. - 278), М -3 снети 1300 96 уасусед сИИА Ва а количра 
- Телешко месо 1428 1 900| ТУ. раст. - 124); В- 12,0; СВ - 60,9 д ЗАЛ (в 1ервсии домати 3201. 300 320 300 Почистеният вастиагревнете повърхнеег 
5 да (0; СВ - 80,9; кДж - 2048 (кка : Доматсно торс иа за ги измирериз се зали 
от труп 2580 | 193 489). кДж - 2048 (ккал оматсно пое | 919 ; останал с ащъркиаслектв: 
: | и ите а 9 останалата половина от слъ Вирт Бит 
- Свинско месо ИА ре "Месото от бут или 5 : ин Шри 99 вето масло, след което бе И аи масло н кра- 
ст пари ста реди но Ди се обезкостява, измива 1 : агданод 501 35 9| 3 пошение ориз:бульон - 1:2 иа сторещ бульои в съол 
а ранена 1рдо | 1 ще сриена по 26»: 25 5 които” па Ва пипер 5 5 5 я което се затваря с капак Цици се да заври, след 
я А ; ява за 6 
ка зара с Дион а расари черния пипер (смлян) и се реи пипер 2 2 1 1 силно загрята фурна. След омеква (+ 8 10 минуига 
- Свинско месо 7 528 1 1450 лютиви пиперки парчен т помежду им се поставят 5. е 100 100 |сармаф 1004 100 него се прибавят ситно пее скет КН са 
: с КОДИИЕ 
от бут с кости 2260 | 1846 я готвените шишчета се са от лук и домат. Така пол- Ци 10 10 кебап 10110 а роза зврентиперлне зи Е Къри На ра 
Слънчогледово 1695 1 1385 се запържват до Сени в част от брашното и Ориз 1 1001 1001 2000 1201 120 а задушеното месо С пеберир в ааа 
масло Н от мазнината и в нея се не на месото. Изважлат се Гарнитура (рец, Ж 00 добре и се разпределя с рия сичко се разбърква 
- Свинска мас Т Ш 120 120 лук, моркови и целик СЕ дребно нарязаните ; 164и др) - 1 -1 800 рително приготвено по следни На ДИК днрен 
ае ка и 80 120 20 В ОК Прибавят з докато се изпари образували- : Добив я - -1 800 кисва в подсолена хладка ВЕЩА я начин: Оулото се на 
: ф-. г на „измива се и се нарязва 
Лук 30 ц: ра червеният и черният таа ана доматено торе, 133 | Пето ва сн размери, съответстващи а теглото Нерон 
Морковн 9» ши се залива с горещ бульон При, разбърква сен порция, г: яла. Офвукт среврмилигани ре а о 
да и след к В на върху т з в тава, като 
Доматено Д 50 40 сосът се излива в д като кипие, Да ствнне се поби : 
я поре 50 5» 5 И Яетиегоссв ии пе арт в тава шишчета. се состаналата мазнина сената от домат. Заливат 
г . а е 
Вино Шроаи 0 9 жен, останалите теза га нарязан магданоз, цжод- съдът, в който са били Пр па Ети иааие 
Е 100 | 0 со за ри. „ черния пипер на зърна, сол е до зачервяване дреболните. Пекат се 
Домати убрица и вино Дао ЗеЩа са пон баса 
Ера 3201 300 201 300 Тавата с шиш , по малко горещ бульон и пари традра 
зрашно 2 И ; асгдеи четата се поставя във фурна, докато Покваварвен ли вода. 
Магданоз пе т 7 се Боа Около 10 - 15 минути преди готовност отделен при та н загрети чинии с част от сока 
Дкоджви 0.3 е залива с размито нето. Гарнират се с топ ; 
Е 91 90 или С то в студена вода 1 пасе 
а печено 
езда 2 Жо и # та а ра и с разтопеното краве масло. Та аа 200. Агнешки кебап по хайдушки 
1 . - К - ; 
(ервеи пипер 0 то + 2 тдита 6 аи аща. След това се залива с разбити- К.. п я 1 вариант 1! вариант Хх 
те : 0 т < о мляко, подправени със сол, ; СЕ родукти Ерутъфи -- имичен състав на една порция, е: 
Сол 0 п 1 1 ча зачервяване на повърхността Заара А Зоро Са е Готов Брутно Нетно | Готов Т вариант: Б - 39,4 (в тъч. жив Зз 4). М 
Щ 10 однасят се с га „тегло, | вид, |тегло, | тегло, | в тм а ро аа Нели 342 
ЕЕ - Ра и , „| вид, ч. раст. - 6,6 ш е 2 (в 
зрели е 1 рккааиарс но рнитура от картофи, задушени с а г г г г г - аа 6); В- 32,5, СВ- 1123, кДж - 2560 (ккал 
иннерки 400 | 388 91 8 „поръсени с дребно нарязан магданоз : ЕИЕЩееНЕр Де и 
Шира ан Ба Дотд 25 | 106 | 1200 1908 ЕД е ив 309 (вт. жив. - 250): М - 31.84 
ща (3 бра) 150 120 150112 оли Е | Слъвчогледово щит зо И а Да. ааа л 
г щ ф : : 209 ). „ПКДЖт А у (ккал 
сащ ш ва д масло ю 0 10 
; и : 0 0 
(а, М Краве масло Месото от 6б : В 
в, 6) | з: ла 4 40 2 9» сага отбут или плешка се обезкостява, измива 
ше #0 : 300 | 252 300 | 25 нарязва на парченца по 20 - 25 г. Към мес 
Дая 3600 тт Е ри поре 9 90 и: с И ИД почистените и измити лук оДЕЧ 
и | : рашно ) ребно, и нарязаните гъб а а 
пороия, а а |: юр 3» в : е гъби на ивици (дребиит с 
ф т: - е се Ос- 
са 300 | Вино 150 | 150 тр авят цели, а дръжките им се нарязват 1 но 
на Чесън (10 глави) И та 1 100 Картофите се обелват и нарязват на куб ри 
ша 1 2 БЛС кубчета, чесън 
1199. Агнешко сарма кебап то | Сушеви лотиви бе на пели глави (без Орадичката и ершекиа си 
зен КА. паста , лютивите - я В 
| вариант Ва Пе ер 513 31 30 | ва! пиперки - цели (дръжките им се изрднат 
Продукти П вариант 1 Химич : : Картофи 650 4 5 см над семенната част) магдг Ж 
0 10 Брутид Н ен състав на една п А 468 65 Е 1 6 Е Иопданоиакист еи 
10 порши. Пела тегло, Готов Брутно Нетко Готов Т варнант: Б - 39,8 (вт. орция (без гарнитура), 2: Пресни гъби 300 | 280 : арязани на дребно. Месото и така подготненит и: 
и Де ши вид; ВЕЛЩЕ: тегло, | вид, |  Раст.- 3.6); В- 140; СВ а нека (втя. Е. - Стерилизирани и 3001 280 ленчуци се поръсват със сол, червен ии ите зе- 
ЗДИДнАт педиеа г ; Ела п кабизсий везни о(втя. „кДж - 2293 (ккал - 548). Ро | гъби 40 | 205 па черен пипер и се поставят в па и 
еи Щ! 6 7 раст.- 12,6); В - 16 Па ери иаца 33,0(вта. м Магданоз и 4 и 205 рибавят се разредепото доматено пюре сори 
р 0; СВ - 86,4; кДж - 2103 (ккал - 5 па Ш: 3 довото масло и чубрицата у КЕ ; 
ог труп 35 г ккал - 503). Дкодже и чдбрннате ЕЪШие 
2540 | 1905 1 1200 | 1905 Ме я Кац 9 40 5 ак. кой гристо се похлупва С ка- 
ада аи 905 1)2 05 1 142 сото (от бут ил я : Д 5014 пак, който се замазва С Дв Сва 
Агнешки дребодии 1428 | 9001 мива добре. Д : и плешка) се обезкостява и сЕ ИЗ- : Чубрица < кЛОШКН 0 2 ) : гърието, и ск Съд твърдо тесто за гърлото на 
(сърца, черен 6 3 „ Дреболиите също се изми К: Черев п - 20 се поставя в сипно загрята фу де 
реши дрод, като по възможност се изк ват много добре, Шер 2 ; 1 | ло 1 час от момента нас ; Ира Даде 
Съра И 305 1 290 305 290 вода. Месото и дреболи: кисват предварително в студена Ди ци Ш Щ Щ Щ се изважда от ури а зввиране ив ястието Гърието 
Агиешко було 350 1 и -20 ите се нарязват на парче 15 оя ) ) Деба стрес 
| 350 г. Поставят се втендж рченца по В Сок добавят разрсдено със с чеда 
Суричогледово 350 | 350 зания лук, червения сан се смесват сдребно наря- Брашно за замаз- 1) 5 ржено с краве макй с студена вода запечено и зийа 
по „чер и ( масло Оре хо то 
ше ю|о 120 смлян), солта рабат Нери ст черния пипер (едро ване на гърнето 20 20 | 200 Иако запмеледе ра, масло, она Нил Сага 
: 120 чо! у и половината от я 2 5 3 : нело, при успошие че “ра, 
я гледовото масло и с слъН Добив, г: -н--- го сприоавено ие пре 
е задушават а 3000 нсзапържено, Гърцето огнопо се 
Ду до изпаряване на ола” пе Тегло на една Зан бек 300 | чатва и яслисто с едерио | , Тан , аи 
(порив, и на (урна, |) ММНИУТИ НЕН, 
300 
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Кебап по хайдушки се приготвя по предварителна“ 
заявка или като специалитет на заведението. Поднася. 


се с гърнето, като се разпечатва пред клиента. 


Забележка. За по-добър вкус при отпечатването на гърнето 
заедно с разтопеното масло може ла се загрее 350 г сметана по 


завиране (като се бърка), ла се подправи сосът и да се залее ясти. “ 


сто. После се залушава в гърнето. както е посочено по-горе. като 
готовият лобив се увеличава - първи варнант на 300 г порция, д 
втори на 280 г. 


1201. Агнешко киижен кебап 






























































Химичен състав на една порция, г: 

Т вариант: Б- 35,4 (вт.ч. жив. - 33,4), М- 33,9(вт.ч. 
раст.- 8.3): В- 44; СВ - 79.03; кДж - 1999 (ккал - 475). 

П вариант: Б- 27,5 (вт.ч. жив. - 25,0); М- 31,5 (вт.ч. 
раст. - 12,4); В- 5,6; СВ- 10,2; кДж - 1794 (ккал - 429). 


Месото от бут или плешка се обезкостява, измива 
се и се нарязва на парченца по 20 - 25 г, които се 
поръсват със сол, едро смлян (счукан) черен пипер, 
червен пипер, вино и част от слънчогледовото масло, 
след което се размесват с нарязаните на дребно лук, 
джоджен, магданоз и малки лютиви пиперки (без се- 
мето и дръжките). Поставят се в неръждаема тендже- 
ра и се оставят в хладилник 12 часа за мариноване на 
месото. 

Маринованото месо се разпределя на порции и се 
слага в пергаментова хартия, тънко алуминиево фолио 
или станиод. Поставят се на всяка порция полагаемите 
се количества мазнина и парченце от маслото и се загъ- 
ват пакетчета в квадратна или правоъгълна форма. 

“ Приготвените пакетчета се намазват н отвън с 
мазнина (станиолът не се намазва) и се нареждат в 
тава, намазана също с мазнина. Заливат се с малко 
бульон и се пекат на фурна. 

При поднасяне горната част на обвивката на па- 
кетчето се разрязва на кръст. Отдясно се сервира гар- 
нитура от картофи с масло, поръсени с копър. 

Забележка. Когато месото е шилешко, кебапът прелварн- 


телно се задушава, докато месото полуомекне, и след това се по- 
ставяй оформя в пакетчета. 


1202. Агнешко (шилешко) горски кебап 

















1 варнант | 11 вариант 
Продукти Брутно Нетно| Готов Брутно| Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. | тегло,| вид, | тегло, | тегло, | вид, 
|: # е е г Ф 
я 
Агнешко месо 
от труп 2540 1 1905 1 1200 1905 1142811 900 
Лук 1000184 1370 1115 
Зелен лук 1681 564 1596.11181 
Слънчогледово 
масло 0080 1206120 
Краве масло 4 4 1 о 
Малки лютиви 
ииперки 0 а 0 В 
Магданоз 93 5 35 
Джоджен 1 40 50 40 
Червен пипер 05 10 юр ю 
Черен пилер 2 2 1 
Сол Юри 010 
Бяло вино 1001110 1001100 
Полуфабрикат -- 3100 | 1800 | 300 | 1700 
Гарвитура 
| (рец. Ж 160 0 500 
аи 2: 2500 | 
Тегло на една 
порция, г: 250 250 
| вариант 1) вариант 
я родини Брутно Нстно | Готов Брутно Нетно |Готов 
за 10 порции тегло, | тегло.| вид, | тегло, тегло. | ВИД, 
е е е а. е а 
1 2 3 4 5 6.7 | 
Агнешко (шилеш- 
ко) месо от труп 
с кости 1944 1 1905 1200 1 1458 | 1428 900 
Слъкчогледово 
масло юр 9 120 
Краве масло 401 40 3 
- Маргарин 1204120 150 
Лук 201 252 300 
- Зелен лук мр 25 ЕТ 
Брашно 351 35 4 | | 
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Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

1 вариант: Б - 34,7 (в т.ч. жив. - 33,7); М - 33.8 (в 
т.ч. раст. - 8,2); В- 5,1; СВ - 77,0; кДж - 1999 (ккал - 
478). ; г 

П) вариант: Б - 26,5 (в т.ч. жив. - 25.0); М- 314 (в 
т.ч. раст. - 12,2); В- 5,8; СВ - 66,8; кДж - 1776 (ккал - 
424). | 


Месото (от гърдите и ребрената част) се измива и 
нарязва заедно с костите на парченца по 25 - 30 г, 
поставя се в тенджера заедно със слънчогледовото 
масло, дребно нарязания лук и се задушава при уме- 
рена температура, докато се изпари отделената от вло- 
жените продукти вода. След това се прибавя разреле- 
ното поматено пюре, разбърква се добре, поръсва се 
с подправките - сол, черен пипер на зърна и червен 











1 
4 
1 






























































Е 1 ) | | мече 
| Домалено шоре Щ 20 50 50 
Бяло вино 100 100 100 100 
Джоджси Щ И м 24 
Чубрица (клонки) 072 020 
Магданоз 0185 9 5 
Червен пипер 5 5 9 5 
Черен пипер 2 ) 1 1 
Сол Юри ю0р 1 
Гарнитура (рец. Хо 
179 и др.) 300 300 
| Добив. г: 2500 2500 
Тегло на една 
Дин г: 250 250 | 
1203. Кавърма кебап 
1 вариант П вариант 
Продукти Брутно Нетно| Готов Брутно Нетво| Готов 
за Юпорши 0 тегло, тегло,| вид, |тегло, тегло, | вид, 
е 2 е + г в 
Свинско месо 
оттруп + 2122 1 1846 | 1200 11592 1 1385 1 900 
- Свинско месо 
от бут с кости 2260 | 1846 1695 | 1385 
- Агнешко месо 
от труп 2540 | 1905 1905 | 1428 
- Разфасовано 
телешко месо 2037 | 1935 1528. 1450 
- Телешко месо 
от труп 2580 | 1935 1935 1 1450 
Слънчогледово 
масло 120 120 150 150 
1 - Свинска мас 1204112 1504 150 
Лук 900 76 1400-1176 
Праз 1200184 1080 4 1176 
Пиперки Капия 600| 45 6001 450 
Малки лютиви : 
пиперки 1001097 001 97 
Домати 5001 470 5501 520 
Доматено пюре 9: 9 0190 
Червено вико 100 10 1001 100 
Магданоз 90 35 501 35 
Чубрица (1 стрък) 042 0 2 
Червен пипер 5 5 5 5 
Черен пипер 2 1 1 
Сол В ..45 а ро 
| Добив. #; 2500 2500 
Тегло на една 
порция, г; 250 250 




















пипер. Ястнето се залива с горещ булъон, половината 
от виното и се оставя да ври леко в покрит с капак 
съд. Когато месото поомекне, се добавят останалата 
част от виното, чубрицата и дребно нарязаните джод- 
жен и магданоз. Задушаването продъпжава, докато 
месото омекне напълно. Няколко минути (10 - 15) 
преди отстраняването на ястието от печката се при- 
бавят запърженото краве масло и разбитото със сту- 
дена вода запечено или сурово брашно. Поднася се с 
гарнитура от ориз и гъби. 


Химичен състав на една порция, г: 

1 вариант: Б - 29,5 (в т.ч. жив. - 27,1); М - 66.7(в 
т.ч. раст. - 12,4), В - 6,9; СВ - 109,4; кДж - 3145 (ккал 
- 752). 

П вариант: Б - 23,3 (вт.ч. жив. - 20,4); М- 56,2 (в 
т.ч. раст. - 154); В- 8,2; СВ - 94,2; кДж - 2008 (ккал - 
639). 


Месото от бут, плешка или врат се обезкостява и 
се измива със студена вода, нарязва се на парченца по 
20 - 25 ги се задушава в мазнината заедно с дребно 
нарязания лук и праз. Като се изпари водата, Отделя- 
ща се от вложените продукти, се прибавят нарязаните 
на ивички пилерки Капия, червеният и черният пипер. 
солта, виното и разреденото доматено пюре. След като 
месото почти омекне, се добавят целите лютиви пи- 
перки, червените домати, нарязани на дребно, част от 
нарязания на ситно магданоз, стритата чубрипа и мал- 
ко бульон. Тенджерата се похлупва с капак и ястието 
се оставя да ври леко на умерено загрята плоча до 
пълна готовност на месото. 


Забележка. В битовите заведения е За предпочитане ка- 
върмата да се поставя в битови гювечета малко преди пълната 
готовност. закрити с капак и запечени ка фурна. 













































































































































































Н 11 
Н | Араш 
| Продукти о|Го | Тиквички 
| за 10 порцин (тегло, | тегло, | вид. |тегло, | тегло | вид, | Т.Ч: Ра | Брашно 
| саии: ге И: г - РИ пр зринраа Яища (5 бр.) 
Свикско него риаит: 223 (в т.ч. жив. - 20,4); М- 55,9 (в Да 
от труп 2122 | 1946 | 1200 | 1592 | 1385 | 900 | 154. раст.- 15,2); В- 8,8; СВ-91,6; кДж - 2660 (ккал - | Черев пнлер 
- Телешко месо 636). Сол 
от труп 2580 | 1935 1935 1 1450 Месото (от бут, плешка или врат) се обезкостява, ариитура (рец, Хе 
- Свинско месо измива и нарязва на парченца по 20 - 25 г. Поръсва се 79, 162) 
от бут с кости 2260 | 1546 1695 1 1385 със соли част от черния пипер (едро смлян) и се залу- Добив, г: 
- Разфасовано шава в мазнина, докато се изпари отделилата се влага ебетета 
Телешко месо 2037 | 1935 1528.1 1486 и месото побелее. Прибавят се последователно дреб- „1. порши, г : 260 260 
Слънчогледово ко нарязаните лук, краставички, чесън и обелените до- - НОВО НЕ аЕ ад 
масло 1201120 150 | 130 мати. Задушават се, докато останат на мазнина. До- 
- Свинска мас 120 120 150 | 15 бавят се червеният пипер, лютивите пиперки, обеле- 1! 1206. Шиш кебап 
Лук 300 | 420 100 | 588 ният и нарязан на кръгчета лимон, останалата част от 1 иариант 1 вариант - Химичен състав на една порция (0ез гарнитура), г: 
- Зелен лук 580 | 430 200 | 607 черния пипер (на зърна), чубрицата и виното. Ястието 1 Продукти С оеадбстно Готсйврлна ероПерър Т вариавт: Б - 35,4 (в т.ч. жив. - 33,4): Ме Е 33.09 (в 
Домати 400 | 316 400 | 316 се разбърква и се залива с горещ бульон, след което за 10 порцин тегло, тегло, вид, |тегло, тегло, вид,| Т.Ч. Раст.- 8.3); В- 715 СВ - 814; кДж - 2048 (ккал - 
Брашно 4 т 9 9 съдът се затваря и се оставя да ври леко до пълното : г В г г г г 489). ( 
Червено зино 100 | 100 100 | 10 омекване на месото. Накрая сосът се сгъстява с пече- ( НЕТ Иеер П вариант: Б - 27,2 (в т.ч. жив. - 25,0), М- 31,5 (в 
Чесъ 9| » 9 9 плавни, от труп 2640 | 1905 | 1200 | 1905 | 1408 | 900| тч. раст- 124) В- 7.8 СВ П)2 Дж - 1893 (ккал - 
Стерилизирани При поднасяне порциите се гарнират с ориз или Д 3 СрИнско Мера 436). 
краставички 004 55 Щ 5 БЕДеНенИ КИВеРИя, :: 1 от труп 2122 | 1846 1592 1 1385 Месото (от бут, плешка или врат) се обезкостява, 
Лютиви пиперки 5 48 91 4 щ - Телешко месо измива се и се нарязва на парченца по 20 - 25 г, които 
Лимон 2 4 пр» : и от труп 2580 | 1935 1935 1 1450 се нанизват на шишчета, като помежду им се редят 
Черен пипер 2 2 1 1 зи - Разфасовано парченца от лук, домати и люти пиперки. Шишчетата 
Червен пипер 0 00 юн гара |тедешко месо 2037 1935 1528. 1 1450 се поръсват със сол и смлян черен пипер. панират се 
Чубрица (клонка) юр 2» ур 3» ( Е - Свинско месо и в брашно и леко се запържват до побеляваие, В съща- 
Сол 0 10 0 10 от бут с ьости 2260 | 1846 1695 | 1385 та мазнина след изваждането на шишчстата се заду- 
Гаринтура (ре, Хе ЯТ | Лук 300 | 252 300 | 252 шават останалите лук, домати, разредено доматено 
164. 179) - - 1001 -1 -1 800 ВТ 1 Сдънчогледово пюре, червен пипер, брашно, черев пипер на зърна, 
А ---- 1. та масло 80 0 120 120 прибавят се виното, месният бульон и се кипва. Така 
Добив, г: 300 | 3000 сее-ни окиси ю 9 10 | 120 полученият сос се изсипва върху наредените в тавата 
Гегло па една и Вова еи (аа 0 9 30 3 шишчета. Ястието се поръсва със сол, дребно наря 
порция, г: 300 30 | й 4 ; пи ре 9 5 В 5 зан джоджен, а в соса се потапя клонка чубрица и се 
; ИРА с : Е пече във фурна, докато омекне месото. Към края пре- 
1205. Чоп кебап я ааа Червени доната аи а иа ди банани му от фурната се полива с леко запъ- 
- : д „с Назщрепа ржено краве масло и се поръсва с дребно нарязан маг- 
Т вариант П варидит Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: пиперки 100 97 100 97 аноз. Съхранява се във фурна при 60 - 70“С 
Продукти Е Тонер Бели и 1 вариант: Б - 38,4 (в т.ч. жив. - 35,9); М- 4098 Брашно 0 0 оо ДаНОЗ СЪРИ урна пр сие: 
за 0 пори РРУТНО а па Дре Да т.ч. раст. - 12,2); В - 16,2; СВ - 99,8; кДж - 2530 (ккал. са ь 100 | 100 100 | 100 Порциите се гарнират сориз с масло, пресни кар 
ВТО Две кр, Драва ди - 604) С не иа мира ра реа г ча Ни. тофи, задушени с масло, моркови или други подкодя- 
ка н Е - з е Е н ; 
; д 3 1 т 5 ; ; К рариацен Б...3609 ерни наа, 2 М за Я и ва рени : 7 | | щи гарнитури и се заливат със сос, в КОИТО с готвено 
Ес: пее Г. : ястието. 
Агнешко месо т.ч. раст. - 12,2); В - 15,5; СВ - 83,0; кДж - 2091 (ккал Джоджен (чубрица) | 5010 40 9140 
от труп - 499). : Магданоз 9 5 98 
- Свинско месо 2540. 1 1905 1 1200 | 1905 1142861 900 Месото (от плешка или бут) се обезкостява, изми- Сол 10 10 0 10 
от труп ва се н се нарязва на парченца по 20 - 25 г, които се: с „| Тарнитура (ред. Хе 
- Телешко месо нанизват на малки игишчета, като помежду им се сла-: 141, 154, 179 и др.) 600 800 
от труп 2122 | 1846 1592 1 1385 гат кръгчета от обелени и полуизпържени тиквички. <. Добив, г: зо зо 
- Разфасовано Шишчетата се поръсват със сол и смлян черен пипер,“ Тегло на една 3 ---- 
телешко месо 2580 4 1935 1935 1 1450 овалват се леко в брашно и се запържват в сгорещена.- порция, г: 300 
Свинско месо мазнина. Изваждат се и след като изстинат, се пани- Най еи 
от фут с кости 2037 1935 1528 1 .1450 рат в яйцата и галетата и отново се запържват. 
(Слъичогледово 1 2260 1 1846 1695 | 1385 Поднасят се залети със запърженото краве масло. 
масло 1201120 1201 120 и гарнитура от ориз и гъби с маслс, поръсени с дреб- 
Свинска мас 120 120 120 120 но нарязан магданоз. 
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1207. Тас кебап 




























































































| вариант П вариант 
Продукти Брутна Н етно | Готов Брутно Нетно Готов 
за 10 порции тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 
е 2 (4 е а е 
Телешко месо 
от труп 2501 1935 1.1200 | 1935 1 1450 1 900 
- Овнешко месо 
от труп 2444 1 1875 1758. 1 1406 
- Агнешко месо 
от труп 2540 1 1905 1905 11428 
- Свинско месо 
от труп 2122 | 1846 1592 1 1385 
- Свинско месо 
от бут с кости 2260 | 1846 1695 1 1385 
- Разфасовано 
телешко месо 2037 | 1935 1528.1 145 
Слънчогледово 
масло 80 80 120 120 
- Свинска мас 0 980 120 120 
Краве масло 090 юр ж 
Лук 300 252 3001 252 
Доматено пюре 3 3 030 
Брашно 4 40 5015 
Червен пипер Юри Юри 
Черен пипер 2 2 1 1 
Бахар Пр мр 
Магданоз 5 35 50 35 
Сол ю0р 0 ю0р ш 
Гарнитура (рец, Хо 
164, 179) - - | 800 - - 1 800 
Добив, г: 3000 |. 3000 
Тегл на една 
порция, г: 300 300 
ае вала | 
1208. млечен кебап 
1 вариант П вариант 
Продукти Брутно Нетно| Готов Брутно| Нетно | Готов 
за 10 порции тегло тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 
1: г г г е г 
а 1 з щ! 4 3 6 7 
Агнешко месо 
от труп 2540 1 1905.11200 1 1905 1142861 900 
- Телешко месо 
от труп 2580 | 1935 1935 1 145 
- Свинско месо 
от труп 2122 4 1846 592 | 1385 
- Разфасовано 
телешко месо 211 1195 5231 145 
- Свинско месо 
от бут с кости 2260 | 1846 695 1 1385 
Слънчогледово 
масло 80 80 120 2 
- Свинска мас 901 80 1201. 120 
Краве масло ро 2» 3 
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Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: 

1 вариант: Б - 40,9 (в т.ч. жив. - 39,7); М- 21,0 (в 
т.ч. раст. - 8,2); В- 5,1; СВ - 72,6; кДж - 1641 (ккал - 
3901). 

П вариант: Б - 31,1 (в т.ч. жив. - 29,8); М- 225 (в 
т.ч. раст. - 122): В- 5,8; СВ - 63,4; кДж- 1508 (ккал - 
360). 


Месото от бут или плешка се обезкостява, измива 
се и се нарязва на парченца по 20 -- 25 г. Посолява се, 
поръсва се с част от черния пипер, смлян на едро, и 
бахар на зърна, задушава се в слънчогледово масло, 
докато се изпари месният сок и месото побелее. При- 
бавя се дребно нарязаният лук, разбърква се и се за- 
лива с малко горещ бульон или вода. Когато се изпа- 
ри водата, се слагат червеният и останалият черен 
пипер на зърна, разреденото доматено пюре, раз- 
бърква се и се залива с горещ бульон или вода. Тен- 
джерата се захлупва с капак и се оставя на умерено 
загрята плоча да ври леко до омекване на месото. 

Преди да се отстрани от печката, сосът се сгъстя- 
ва с размито в студена вода печено или сурово браш- 
но. Оставя се да поври 10 - 15 минути, като през това 
време се разбърква, за да не загори. Готовото ястие се 
залива със запържено краве масло и се поръсва с дреб- 
но нарязан магданоз. 

Съхранява се на водна баня или слабо загрята 
фурна, без да ври. 

Ястието се поднася с гарнитура от ориз или пърже- 
ни картофи. 


Химичен състав на една порция, г: 

Т вариант: Б - 48,7 (в т.ч. жив. - 45,2); М - 43,5 (в 
т.ч. раст. - 10,4); В - 7,0; СВ - 104,0; кДж - 2654 (ккал 
- 634). 


ПП варнаит: Б - 38, (в т.ч. жив. - 37,7); М- 41,0 (в! 


т.ч. раст. - 12,2), В- 8,5; СВ - 93,1; кДж - 2413 (ккал - 
ЗА. за 


Месото от бута се измива, обезкостява се и се на- 
рязва на парченца по 20 - 25 г, Задушава се в слънчог- 
ледово масло или в свинска мас заедно с дребно на- 
рязания лук на умерено загрята плоча в затворен съд, 
като от време на време се разбърква. Когато се изпа- 
ри отделената от месото и лука влага, се поръсват 
червеният и черният пипер (на зърна), солта и малко 
горещ бульон или вода. Задушаването на месото 
продължава при умерена температура, докато напълно 
омекне. Готовото ястив се застройва с добре разбити 
яйца, кисело Мляко, брашното, лимонов сок. сол и се 
запича във фурна. Накрая се залива със запърженото 
краве масло. 
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000 
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Добив. г: 


Тегло па една 
порция, г: 











1209. Стомна кебап 





Продукти 


1 вариант 


ПП вариант 




















Брутно Нетно| Готов 
за) Ш порция тегло, | тегло, | вид, 
г е г 

Агнешко месо 
от труп 2540 | 1905 1 1200 
- Телешко месо 
от труп 2580 | 1935 
- Свинско месо 
от труп 2122 | 1846 
- Разфасовано 
телешко месо 2037 | 1935 
- Свинско месо 
от бут с кости 2260 | 1846 
Слънчогледово 
масло 8 80 
- Свинска мас юЮ0: 9 
Краве масло 040 
Лук. 860 | 722 
- Зелен лук 970 78 
Доматено пюре 919 
Брашно юр 
Лютиви пиперки 5 45 
Червено вино 100 100 
Магданоз 10 Ш) 
Чубрица - клонки 04 2 
Червен пипер 1 0 
Черен пипер 2 2 
Сол | 0 
Гарнитура 





(рец. Жо 172) 








Брутно 
тегло, 








Нетно 
тегло, 


2 











Готов 
вид, 
г 


900 














Тегло на една 
порция, г: 








300 








Химичен състав на една порпия (без гарнитура), г: 

1 вариант: Б - 45,8 (в т.ч. жив. - 43.6); М- 4078 
т.ч. раст. - 8,3); В- 71; СВ -98.8: кДж - 2491 (ккал - 
595). 

П вариант: Б - 35.2 (в т.ч. жив. - 32,7); М- 367 (в 
т.ч. раст. - 12,4); В- 8,2; СВ - 85,0; Дж - 2170 (ккал - 
518). 


х > Месото от бута или от плешката се измива, обезко- 

стява и нарязва на парченца по 20 - 25 г, поръсва се със 
сол и част от черния пипер (едро смлян) И се залушава 
в мазнина, докато се изпари месният сок и месото по- 
белее. Прибавя се дребно нарязаният лук и като се из- 
пари влагата, сс залива с разредено доматеното пюре. 
разбърква се и се поръсва с червения пипер.Отново се 
разбърква и се залива с част от виното, горещ бульон 
или вода, докато се покрие месото. Ястието се задуша- 
ва при умерена температура и когато месото почти 
омекне. се залива с останалото вино и се поръсва с чер- 
ния пипер. Оставя се да ври до пълното омекване на 
месото с клонка чубрица и лютите пиперки без дръжки. 
Топлинният процес продължава във фурната. 

Към края (10 - 15 минути) на топлинната обра- 
ботка ястието се залива с размито в студена вода пе- 
чено или сурово брашно и се поръсва с половината от 
магданоза и се доварява. При отстраняването се за- 
лива с леко запържено краве масло, като преди това 
клонката чубрица се отстранява. 

Готовият кебап се поднася в затоплени чинии. 
поръсени с дребно нарязан магданоз и гарнитура ориз. 


Забележка. Готовият кебап може ла се разпредели в ин- 
дивидуални гювечета (гърненца). които се залепват отгоре с на- 
маслена пергаментова хартия и се поставят във фурната за 5 - 10 
минути. 

При този случай се поднасят без гарнитура и грамажът се 
намалява. 


съ 




















Продукти 
0 порции 
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Агвешко месо 


от труп 

- Овнешко месо 
от труп 

- Телешко месо 
от труп 

- Свинско месо 
от труп 

- Свинско месо 
от бут с кости 
- Разфасовано 
телешко месо 
Слънчогледово 
масло 

- Свинска мас 
Краве масло 
Лук 

Арпаджик 
Чесън 
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Доматеко торе 
Домати 
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Червено вино 

Магданоз 

Черен пипер 

Сол 

Чубрица - клонки 

Гариитура (рец, Мо 

179) 

Добим, а: 

его на една 

порция, #1 

1211. кебап върху ориз 
Т вариант 1! вариант 
Продукти Брутно Нетио Готов Брутно  Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, | тегло, | вид, |тегло, | тегло, | вид, 
е г в г 2 е 
ла 2 Се реа сн разгара 

Агнешко месо е 

от труп 2540 1 1905 1 1200.1 1905 1142861 900 
Овиешко месо 

от труп 2344 | 1815 1758 1 1406 
Телешко месо 

от труп 2580 | 1935 1935 | 1450 

- Свинско месо 

от труп 2122 1 1846 1592 1 1385 

- Свинско месо 

отбут с кости 2260 | 1546 1695 | 1385 

- Разфасовано 

телешко месо 2037. | 1934 1528140 | 


Б- 46,7 (в т.ч. жив. - 43,6); М- 40,7 
- 617). 

П вариант: Б - 36,4 (в т.ч. жив. - 32,7): М - 36,7 (в 
тч. раст. - 12,4), В - 13,1; СВ - 91,6; кДж - 2275 (ккал 
- 944). 


Месото от буг или плешка се измива, обезкостя- 
ва, нарязва се на парченца по 20 - 25 ги се задушава в 


част от слънчогледовото масло или свинска мас, до- 


като се изпари отделеният месен сок и месото побв- 
лее. След това се поръсва с част от едро смления че- 
рен пипер и солта. Прибавя се дребно нарязаният лук 
и се задушава, докато остане на мазнина. Залива се с 
разреденото доматено пюре и се поръсва с червения 
пипер. Разбърква се и се залива с горещ бульон или 
вода и половината От виното, в соса се поставя клон- 
ка чубрица. Съдът се затваря с капак и се задушава 
при умерена температура до полуомекване на месо- 
то. Добавят се обелснияг, измит и задушен до полу- 
омекване (в останалата мазнина) арпаджик, червени- 
те домати на дребно, останалото вино и половината 
от дребно нарязания магданоз. Няколко минути пре- 
ди да се отстрани от печката, ястието се залива с раз- 
митото в студена вода печено или сурово брашно, 
съдът се разклаща и се оставя да ври леко до излизане 
на мазнината на повърхността. 

Готовото ястие се залива с леко запържено краве 
маслои се поръсва с останалия нарязан на ситно маг- 
даноз. Съхранява се на водна баня или слабо загрята 
електрическа плоча, без да ври. 

Поднася се с гарнитура от ориз, поръсев със смлян 
черен пипер, или друга гарнитура. 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

Г вариант: Б - 44,8 (в т.ч. жив. - 43,5); М- 40,6 (в 
т.ч. раст. - 8,2); В- 5,3; СВ - 94,6, кДж - 2442 (ккал- 
584). 

П вариант: Б - 34,1 (в т.ч. жив. - 32,6); М - 36,9 (в 
т.ч. раст. - 122); В-6,2; СВ - 80,2; кДж- 2114 (ккал- 
505). 


Месото от бут, плешка или врат се измива, обезко- 


стява се и се нарязва на парченца по 20 - 25 г, които се 
поставят в тенджера с мазнина, поръсват се със сол и 
се задушават, докато се изпари сокът и месото побе- 
лее. Прибавя се дребно нарязаният лук, разбърква се и 
като остане на мазнина, се добавят червеният и част от 
черния пипер (на зърна), разреденото доматено пюре, 
отново се разбърква и се залива с вино и горещ бульон 
или вода. Тенджерата се захлупва с капак и се оставя на 
умерено загрята плоча да ври, докато омекпе месото. 


| 
| 























+ Н 


Сулапютлелово | 












































#0 204 120 
1 801 801 г 120 | 1204 

Краве масло 40 40 30 30 
Лук 250 210 3001 252 
- Зелен лук 2001 216 3401 252 
Брашно 0 40 501 50 
Доматено торе 9: 95 20 50 
Черев пипер 2 2 1 1 
Сол 0 1 0 и 
Вино 0190 00 
Червен пипер 5 5 5 5 
Магданоз 801 56 80 56 
Гарнитура (рец. Ме 
179) щ -1 0 - - 00 
Добив, г: 2500 2500 
Тегло на една 
порция, г: 250 250 











1212. Кебап Детелина 





Продукти 
за 10 порции 





совка 


совка 


Лук 


Сол 


Вино 




















Брутно | Нетно | Готов 
тегло, е тегло, г Вид, 2 
жи 
Свинско месо от труп 23 1850 1200 
- Свинско месо едра разфа- 

1950 1850 1200 

- Агнешко месо 220 1650 1200 

- Телешко месо от труп 260 1940 1200 

- Телешко месо сдра разфа- 

2036 1940 1200 
Слънчогледово масло 200 200 
Краве масло 5 50 
190 1000 
Доматево пюре 30 30 
- Червени домати 300 2) 
Моркови 100 80 
Пиперки пресни 200 150 
Пиперки Шипка 50 48 
Маслини 155 150 
20 2 
Гъби пресни 166 154 
- Стерилизирани гъби 288 114 
Черен пипер 2 2 
Червен пипер 1 1 
Магданоз 50 35 
100 100 

Добив, г: 1000 

-| Тегло на една порция, г: 300 












во брашно и част От кравето масло. я 
тенджерата се разклаща и когато ма зе не 
повърхността, се отстранява от печката. Поръсва се с 
дребно нарязан магданоз и се съхр 


при температура 60 - 70“С. 


анява на водна баня 


При поднасяне порциите се оформят като за ка 
напе - вцентъра на чинията с чериак се поставя оризъг, 
отгоре леко натиснат с обратната част па черпака ив 
образувалата се вдлъбнатина се слага месото, Всичко 
се залива със соса. Така оформената порция се поръсва 
със смлян черен пипер и ситно нарязан магданоз 


Химичен състав на една порция, г: Б- 29,1 (т.ч, 
жив. - 26,1); М-91,4 (вт.ч. раст. - 22,6); В - 13.4; СВ - 
140,5; кДж - 4149 (ккал - 993), 


Свинското месо се обезкостява, нарязва се във 
формата на шницели, начуква се леко и се запича на 
топла скара или електрическа плоча. Нарязва се на 
дребни парчета като за кебап. 

В загрята мазнина се задушават ситно нарязаният 
лук, пиперките, настърганите моркови, гъбите и пол- 
правките. Прибавят се парчетата месо, маслините, 
лютите чушлета и се заливат с малко вода ипи бульон 
Овкусяпа се и се разпределя равномерно в 10 броя по 
вечета. 

Говечетата се похлупват с капак и се пекат при 


умерена температура до готовност. При поднасяне сс 
поръсват със ситно нарязан магданоз. 


013 


1213. Кебап от свинско месо по мексикански ; ! ня ! 


















































































































































1 6 П цомати се пачукват в дървено хаванче яли се смилат. 
- А -- и Е 4 След това се смесват с гъст бешамелов : 
Буъбжека Брлне | етер Готол | Химичен състав на една порция, г: Б- 28.3 (вта, | Зелеци пинерки (0 р 1 и море 40 21 а, Дезат останеетсрвловамени: рия Дая, 
за Ю порции тегло. г | тегло, г | вид | жив. - 26,5); М- 100.0(втч. раст. - 31,8),В- 7.2; СВ. Чесън ; ф : 0 Во 100 соляват се и се подправят със счукания чесън и дреб- 
Свинско месо 212) 1846 1200 1380; кДж - 4355 (ккал - 1042). : ВО Т Т 1 и; по парязан магданоз. 
Стерилизнрани гъби 57 285 Месото (от задния буг) се оформя на шницели с и та ) ) | | ; Ди поднасяне в казана загрята чиния се сла- 
- Пресни гъби 415 385 дебелина | см. Поръсват се със сол и черсп пипер, Сет 15 14 16 15 ге рпчанакингоретс костосетритиска с перпакалив 
Пресни пиперки Шипка. 5 4 намазват се със слънчогледово масло от едната стра- Пера ара 3000 С 3000 ДЕ сама оди нео дан, 
Сол 0 1 на и престояват 15 - 20 минути при хладилни условия, Дед. стесядрани пенаа : Норщияте вадибринаноссцвиет даки 
Черен пипер 2 2 Изпичат се на електрическа плоча до 50 Фа готовност, ро Це АА 
Слънчогледово масло 15 15( Задушават се лукът. гъбите, лютите пиперки, ви- и доршеуе, „внеса 3 | -- 300 
Краве масло 40 4 ното и ломатеното пюре. Овкусява се. : 
Пресен дук 350 260 Шиицелите се нарязват на тънки ивички, запърж- ; 1215. Месо гулаш 
Доматено море р! 9 ват се в мазнина и след това към тях се прибавя при- ! снет Тренев Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
и : К. рап Е Аре салата, салата от п | аа Брутнд Нетно! Готов Брутнд Нетно|Готов па Е 4 На слее аи Па 
сИЩ вино 20 200 Занед, пести поетри аберани И аритче Ди | за Ю пори лергдо, тегло, | вид, (тегло, тегло, вид, пи - 81); В- 54; СВ - 72. кДж - 1638 (ккал - 
врвен пипер 0 1 я : ат. | г г г г г г 2). 
Дафинов лист , ) Украсява се с клонка магданоз. : детроснево сезрат чара 1 П вариант: Б- 31.1 (вт.ч. жив. - 29.8); М-22.4 (в 
ае салата 135 10 от труп 2880 | 1936 1 1200 | 1935 | 1450 1 900 аа - 121): В- 6,1; СВ - 63,3; кДж - 1506 (ккал - 
галата от прясно зеле н - Разфасовано ; 
моркови (ред. Жо 209) 300 300 : телешко месо 2037 | 1935 1528.1 1450 Месото се измива и се нарязва на парчета по 25 - 
Домати (украса) 106 10 : - Агнешко месо 30 г. Посолява се, поръсва се с част от черния пипер 
Мигданоз Щ Ш : от труп 2540 1 1905 1905 1 1428 4едро смлян) и заедно с дребно нарязания лук се заду- 
Мапоцеза промишлено - Свинско месо шава в слънчогледово масло или свинска мас. Когато 
производство 206 200 : от труп 2122 | 1846 1592 1 1385 остане на мазнина, се прибавят червеният пипер. раз- 
Пери 1200)8000 : - Свинско месо реденото с вода доматено пюре ин половината от ви- 
Тегло на една порция. 2 2000 ; отбут с кости 2260 | 1846 1695 | 1385 ното и подправките, разбърква се и се залива с горещ 
- | Слънчогледово - Е бульон а вода. Тенджерата се покрива с капак и сс 
; : ; 2 оставя (след като заври) на умерена загрята плоча да 
1214. Кебап върху пюре от патладжани | И ни и ДЕ т: ш къкри, докато слии: омекне ста прндин се 
Г вариант П вариант Химичен състав на една порция, г: ! - Свинска мас 120 | 120 150. 150 астанатотовинор снуканияд чесъна пазкииоло, све 
„Даут, Брнгней нетна е отав Бригис йена гета Т вариант: Б- 43,5 (лае жив. : 39,7); М - 25.5 (в Краве масло 0 0 юр а а ренеци заека оле зони Са 1 Зе 
тегло, тегло, | вид, |тегло,|тегло, | вид, | Т-ч. раст. - 12,6); В - 15,6; СВ - 92,0; кДж - 2004 (ккал Лук 3001 252 300 252 а 
5 а 5 ге - 479). Докенцитеря 9 90 9 30 се поръсва с дребно нарязан магдивоз. Отстранява сс 
Р 1 Е 5 1 р с 5 Ц вариант: Б - 34,3 (в т.ч. жив. - 20,8); М.- 260(в 1 Ерата ю # 99 от печката и се съхранява па воцна баия. 
ет тч. раст. - 15,6); В - 18,0; СВ - 85,8; кДж - 1906 (кал 1 | Чес. ПИЩИ Е а Са рама С 
от труп 250 (1935 | 1200 | 1938 | 1450 1 900 - 495). | Дафрнов лист 02: 02 02 0: пле леи осем та ана еи 
- Агнешко месо Месото от бут или плешка, обезкостено, измито и Бахар и ким 051 05 051 05 на ситно. дек 
от труп 2540 | 1905 1905 | 1428 нарязано на парченца по 20 - 25 г, се поръсва със сол : Черен пипер 2 2 | 1 
- Опнешко месо и част от черния пипер (едро смлян) и се задушава в Червен пипер 10:10 10 ш 
от труп 2344 1 1875 1758 | 1406 слънчогледовото масло, докато се изпарн отделили- ; Сол 00 01 1 
- Свииско месо ят се месен сок и месото побелее. Към него се приба- Магданоз 501 35 сос 50 35 сос 
ог труп 2122 1 1846 1592 1 1385 вят последователно и се задушават лукът, нарязан на Вино 100 1001 1000100 1001 1300 
- Разфасовано дребно, и доматеното пюре, разредено с вода. Когато , Гарнитура 
телешко месо 2031 | 1935 1528. | 1450 остане на мазнина, се поръсва червеният пипер и по- (ред. Хо 161) - 1 -1 0 | -1 800 
- Свинско месо ловината от виното. Ястието се разбърква и се залива г права рерсриецанк 1 паради 1 
от бут с кости 2260 | 1846 1698 | 1385 с горещ бульон или вода. Съдът се затваря с капак н : ТЕГЛО ТЕ ста 
Слънчогледопо н об се| се оставя на умерено загрята плоча да къкри до омек- порция, г: 300 0 
масло 1201. 1201800 | 150 | 150 | 9001 Ването на месото. След това се прибавят останалият рева - 
- Свинска мас 120 120 150 14 черен пипер на зърна и виното. 
Краве масло ю 9 3 ) Десет минути преди да се отстрани ястието от 
Лук 20 е 100 | 25 печката. сосът се сгъстява с размитото в студена вода 
Доматено пюре ю я 9 я брашно (печено или сурово), тенджерата се разклаща 
Бращно 100 100 по по и се оставя във фурната или на печката, докато мазни- 
ЕлеННО оо оо 00 | по ната излезе на повърхността. 
Потладжани 1000 |. 960 1400 | ааа Опечените патладжани се обелват още горещи (за 
Червени домати 200 188 т зо да не почерняват) и се отпеждати заедно с орелсните 
и почистени от семето пиперки н обслените червени 
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оо 























Продукти 


























| "оо  ЗБрутво Нетно| Готов Бруто Нетой тов 
порин 0 егло,| тегло, | вид. | тегло, тегло, | вид, 
2 2 аре е е е 

Свинско месо 

от труп 2122 1846 | 1200 1592 1 1385 1 900 

- Свинско месо 

от бут с кости 2260 | 1846 1695 | 1385 

Слъпчогледово 

масло 1204 120 1501 150 

Лук 1001 #4 1001084 

Кисело зеле 

на глави 3070 | 2300 3230 | 2425 

-Кисело зеле 

рязано 2560 1 2300 2690 1 2420 

Червен пипер 0 10 0 0 

Бяло ВИНО 1001 100 1001. 100 

Черен пипер 2 2 1 И 

Сметана 240 240 240 240 

Ким 051 05 081 0 

Сол 6 6 5 5 

Добив, г: 3000 3000 

Тегло на една 

порция, г; 300 300 








т.ч. раст. - 12, 
- 852). 
П вариант: Б- 25,1 (в т.ч. жив. - 20,);, М- 63,8 (в 


т.ч. раст. - 15,9); В- 12,2; СВ - 113,4; кДж - 3067 (ккал 
- 733). 


Месото се измива след обезкостяването и се на- 
рязва на парченца - кубчета около 30 г всяко. Осолява 
се (по 5 г сол на | кг месо) и се поръсва с едро смлян 
черен пипер. Задушава се с половината мазнина до из- 
паряване на влагата и побеляване на месото. Прибавя 
се ситно нарязанияг луки задушаването продължава, 
докато сместа остане на мазнина, след което се при- 
бавят червеният пипер и виното. След разбъркване сс 
добавя около 200 мл горещ бульон или вода. В отде- 
лен съд се задушава нарязаното на ивици зеле в оста- 
налата мазнина до полуомекване. Поръсва се с Оста- 
налия черен пипер и кима и така се смесва със заду- 
шеното месо. Задушаването продължава на умерено 
загрята плоча до готовност. Няколко минути преди 
отстраняването от нагревната повърхност, ястието св 
залива с разбита и загрята до кипване сметана. 


1217. Гулаш със сметана 
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1 вариант 11 вариант 
и Брутнд Нетно| Готов Брутно Нетно|Готов 
тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 
г г В г г г 
База 2 ъ1 4 мек. 
Телешко месо 
от труш 2580 1935 1 1200 11935 1145901 900 
Разфасовано 1 
гелешко месо 2037 | 1935 1528 1450 
(Свинско месо 
от уруп 2122 | 1846 1592 1 1385 
Сюмиско месо 
от бут с кости 2260 1 1846 1095 1 1385 
Агнешко месо 
от труп 2540 1 1905 1905 1 1428 
Овнешко месо 
от труп 2344 | 1875 1158 1 1406 
(Слънчогледово 
масло 80 80 1201 120 
Краве масло 4014 40 3040 30 
Маргарин 120 120 150 150 
Лук 200 | 168 300 | 252 
Моркови 5 40 501 40 
Целища 3 45 501 45 
Вино 1001100 10 100 
Брашио 4044 504 50 
(Сметана 3001 300 300 300 
Сой | | | 10 





Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

1 вариант: Б - 41,4 (в т.ч. жив. - 40,3); М - 30,9 (в 
т.ч. раст. - 8.2); В- 6,1; СВ - 83,2; кДж - 2015 (ккал - 
482). 4 

П вариант: Б - 31,7 (в т.ч. жив. - 30,4), М - 31,5 (в 
т.ч. раст. - 12,2), В- 7,1; СВ - 74,7,кДж - 1891 (ккал - 
452). 


Месото (от бут или плешка) се измива, обезкостя- 
ва и нарязва на парченца (по 5 - 6 броя на порция). 
Лукът, обелен и измит, се нарязва на кръгчета, морко- 
вите и целината, обелени и измити, се нарязват на дреб- 
но. Всичко се размесва и се задушава в слънчогледово 
масло, докато се изпари отделената от продуктите вла- 
га. Поръсва се със солта, червения пипер, черния пи- 
пер (едро смлян) и кима (кимиона). Ястието се раз- 
бърква, залива се с половината От виното и малко гО- 
рещ бульон или вода и се задушава до омекване на ме- 
сото. Прибавя се останалото вино и размитото със сту- 
дена вода печено или сурово брашно. Задушаването 
продължава на умерено загрята плоча до пълна готов- 
ност на месото и се застройва с разбита и загрята до 
кипване сметана, след което се разбърква и след 2 - 3 
минути ястието се отстранява от печката. Поръсва се с 
дребно нарязан магданоз и се съхранява на водна баня 
или на печката, без да ври. - 

При поднасяне порциите се оформят върху кана- 
пе от варени картофи и се лоръсват със ситно нарязан 
магданоз. 



















Ким (кимиой) 
Червен шишер | 
Магданоз 
Гарнитура 


(ред. 9 161) 
Добив. г: 
















“Тегло на една 
поршия, г: 




















Вдирдалкаеаледдивааедаиаиванад 





КАВЪРМИ везнтеттииесецаниаеиенанеа 



































; 1218. Кавърма от свинско месо 









тъ 1 6 тя та 














Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порция тегло, г | тегло, г | вид, 2 

Свинско месо от труп 1437 1250 1000 
- Свинско месо от бут с кости 1530 1250 
- Разфасовано свинско месо 1316 1250 
Слънчогледово масло 120 120 
- Свинска мас 120 120 
Лук 1250 1050 
Домати 320 300 
- Стерилизирани домати 300 300 
Магданоз 50 35 
Люти пиперки 30 29 
Сол ю ю 
Черен пипер 2 2 

Червено вино 80 Ю 
Добив, г; 1000/2000 
| Тело на една порция, г; 100/200 








Химичен състав на една порция, г: Б- 25,5 (в т.ч. 
жив-23,), М- 24,7 (в т.ч. раст, - 123); В- 5,6, СВ - 
60,3; кДж - 1488 (ккал - 356). - 


Свинското месо, измито и обезкостена, нарязано 
на кубчета по 25 - 30 г, се осолява, поръсва се със 
смлян черен пипер, изпържва се в мазнина Н сс изваж- 
да. След това се прибавят последователно едро наря- 
заният лук, доматите нарязани на дребно, лютивите 
пиперки (цели или без дръжки) и виното. Месото се 
връща и ястието се задушава, докато остане на маз- 
нина. ) 

Поднася се поръсено със ситно нарязан магданоз. 

Забележка. Ястието се приготвя като зламинут, при поръчка. 
За тази цел в хладилника трябва ла има предварително приготве- 


ни полуфабрикати за него: нарязано и осолено месо и задушен 
лук. При поръчка се добавят и останалите продукти, 


1210. кавърма от свинско месо по воденичарски 





Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло. 2 | ВИД, 2 
Свинско месо от труп 4 125 1000 | 
- Свивско месо от бут с кости 1530 1250 
- Разфасовано свинско месо 1316 1250 
Свински черен дроб 41 398 300 
- Тедешки дроб 4) 39 300 
Спънчогледово масло 15 150 
- Свинска мас 150 150 
Лук 1740 106 
Стерилизирани гъби 00 340 100 
- Пресни гъби 405 46 400 
Краве масло м к 
Сол 5 | 
Черев пипер И ) 
Лютиви пиперки М Щ) 
Магданоз, чубрица 5 35 














Добив. 2: 








Тегло на една порция, г: 

















Худ хоЮ 





1300250 


г 





„Химичен състав на една поршия, 
жив. - 31,6), М - 29,0 (в т.ч. раст. - 12, 
76,0; кДж - 1831 (ккал - 437). 


: Б- 34,4 (вт. 
3), В-6,7, СВ - 


Месото (от бут или плешка) се измива и обезкос- 
тява. Нарязва се на парченца по 25 - 30 г, изпържва се 
в мазнината, и се изважда. Прибавя се нарязаният на 
филийки лук. Като остане на мазнина, се добавят чер- 
пият дроб и гъбите, нарязани 1 запържени отделно, 
маслото, връша се месото Поръсват се със сол, едро 
смлян черси пинсу, ситно нарязан магданоз и чубри- 
ца и се ра зпредепит а глинени пювесчети аасдно С лК) 
тийите чушеиета По рива гоес ие | АМСНТОВИ А артни и 


се запичат във фурна 


6 / 





1220. Кавърма от свинско месо по радомирски 





























Продукти Брутно Нетво | Готов 

за 10 порции тегло. г | тегло, г | вид,г 

Свинско месо от труп 1437 1250 1000 
- Свинско месо от Оут с кости 1530 1250 
- Разфасовано свинско месо ши 1250 
Слънчогледово масло 15 150 
- Свинска мас 150 150 
Праз 1000 700 
Пилерки от туршия 1690 1000 
Червев пипер 1 10 
Лютиви пиперки 3 29 
Черен пипер 2 2 
Сол 15 1 
Чубрица 4 4 
Яйца (10 бр.) 500 400 

| Добив, г: 000/2600 

Тегло на една порция, г: 100/260 
































сте Продукти Брутно | Нетно | Готов 1 
за 10 порции тегло, е тегло, е ВИД, о 

Свинско месо от труп ЕД 125 1000 
Свинско месо от бут с кости 1530 125 
Разфасовано свинско месо 1316 1125 

Слънчогледово масло 12 0 

- Свинска мас 12 и 

Краве масло 5 50 

Лук 125 105 

Домати 319 К 

- Стерилизирани ломати 300 30 

Вино 80 8 

Чубрица 2 2 

Магланоз 50 3 

Лютиви пиперки 3 2 

Яйца (20 бр.) 1000 800 

Сол 15 15 

Черен пипер 2 2 т 4 

Добив, г: 1000/2800 

Тегло на една порция, г: 1000280 



























Продукти Бруто | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, с | вид.г 
1 Т Д 3 4 

Свинско месо от трул 1437 1250 1000 
- Разфасовано свинско месо 1316 1250 
- Свинско месо от бут с кости 1530 1250 

Телешки дроб 1344 1250 1000 

Телешки мозък 766 666 500 

Стерализирани гъби 90 455 400 
Краве масло 100 100 
Черен пипер 2 2 
Сол 15 15 
























Химичен състав на една порция, г: Б- 31,0 (вт.ч. 
жив. - 285); М - 33,8 (вт. раст. - 16,); В- 8.3: СВ. 
78.86; кДж - 1995 (ккал - 477). 


Месото (от бут или плешка) се измива и се наряз- 
ва на парченца по 25 - 30 г. Изпържва се в мазнината 
до леко зачервяване, изважда се и в мазнината се при- 
бавят нарязаните на ивици пиперки. Когато останат 
на мазнина, се добавя парязаният на кръгчета праз, 
задушава се, докато се изпари отделилият се сок от 
праза. Месото се връща и се поръсва с черния пипер 
(едро смлян), червения пипер, солта и чубрицата. При- 
бавят се лютивите пиперки. Разбърква се няколко пъти, 
след което кавърмата се залива с разбити яйца. Пържи 
се няколко минути, докато се пресекат яйцата. 


Забележка. Кавърмата може да се приготви и без яйца. като 
грамажът на готовата порция се намалява с 35 г, 


1221. Кавърма от свинско месо в омлет 


Химичен състав на една порция, г: Б- 35.0 (в т.ч, 
жив. - 33,6); М - 361 (втч. раст. - 12,3); В- 6.1; СВ - 
83,5, Дж - 2119 (ккал - 506). : 


Месото (от бут, плешка или врат) се измива, обез- 
костява и нарязва на парченца по 25 - 30 г. Изпържва 
се в мазнина и се изважда, след което последователно 
се прибавят лукът, нарязан на полукръгчета, домати- 
те, нарязани на дребно, лютивите пиперки цели без 
дръжки, виното и подправките. Месото се връща н 
ястието се задушава при умерена температура, дока- 
то остане на мазнина. 

Готовата кавърма при поднасяне се поставя вом- 
лет, приготвен от два броя яйца с кравето масло, кой- 
то се прегъва във формата на полукръг. 


1222. Кавърма от свинско месо по македонски 


Химичен състав на една порция, г: Б - 56. (в т.ч. 
жив. - 55,7); М- 32,1 (в т.ч. раст. - 0,1); В - 6,4; СВ - 
101,8; кДж - 2336 (ккал - 558). 


Месото (вътрешно или контрафиле) се нарязва на 
филии с дебелина 1,5 - 1,8 см, които леко се очуквати 
отъняват (вътрешното филе се разцепва по дължина- 
та и се отънява с дървено чукче или с дланта на ръка- 
та), посоляват се, поръсват се с част от смления черен 
пипер и се пекат на нагорещена плоча или скапа, пред- 
варително намазана с мазнина. Нарязаният на филии 
дроб също се изпича. Изпечените филета н дроб се 
нарязват на ивички и се разпределят в тимбалчета или 


Чубрица суха 
Сов от печено месо (рец. Жо 61) 








„Доби. г: 














Тегло на сдна порция, г; 





в пръстени гювечета. Върху Всяко ог тях се прибавят 
нарязаните и задушени в част от маслото гъби, сваре- 
ниятИ нарязан на филийки МОЗЪК, подправките, сосът 
от печено месо и останалото масло. Ястието се по- 
ставя в силно загрята фурна за около 10 минути или 
на печката и се загрява до кипване. Тимбалчето се 
покрива с капак, а гювечето с пергаментова хартия, с 
която се запича във фурната, и се поднася горещо. 


1223. Кавърма на плоча 



































Продукти Брутно | Нетно Г Тота | 
за 10 порции | Тегло, е тегло. г вид, е 
Свинско месо от труп 1437 1250 1000 
- Разфасовано свинско месо 1316 1250 
- Свинско месо от бут с кости 1530 1250 
Стерилизирани гъби 680 340 
Лук 835 т0 
Лотиви сушени пиперки 25 24 
- Лютиви преснн пиперки 13 100 
Домати 319 300 
- Стерилизирани домати 300 300 
Черен пипер 2 2 
Сол 15 15 
Слънчогледово масло 100 100 
- Свинска мас 100 10 
Чубрица суха З 3 
БЯЛО ВИНО ю 80 
Добив. г: 1000/2150 
Тегло на една порция, г: 100/215 















































се 4 ПЪРЖЕНИ ЯСТИЯ ОТ СМЛЯНО МЕСО Е 
ВИС ЗНСЗАТРР ЧЕСТОТА ИОКЕННОГ УЕИОЯ РН НоКЗНИТВа пе НАТО ЕД 


Химичен състав на една порция, г: Б- 25,8 (вт.ч. 
жив. - 23,3), М- 22,7 (втчч. раст.- 03); В-4,7; СВ - 
57,9; кДж - 1402 (ккал - 335). 


Месото (от шол, ябълка или килот) се нарязва на 
филин, дебели 1,5 см, които се начукват леко с дърве- 
но чукче или сатър, за да се отънят, посоляват се и се 
пекат на плоча или на скара, предварително намазана 
с масло, 

Лукът, почистен, измити нарязан на дребно, се 
задушава до омскване в мазнина (докато остане на маз- 
нива и получи прозрачен вид), след това се добавят 
последователно и се задушават дребно нарязаните 
гъби, обелените и нарязани на дребно домати н люти- 
вите пиперки (без дръжкн). Задушените зеленчуци се 
поръсват с виното, чубрицата, смления черен пипер и 
солта. След 5 - 10 минути се отстранява от печката. 

Опечените филийки се нарязват на ивички и се раз- 
пределят в глинени гювечета илк втимбалчета. Отго- 
ре месото се покрива със запушените зеленчуци и се 
поставя по възможност за няколко минути в силно 
загрята фурна. 



























































1224. Пържени кюфтета 






































Т вариант П вариант 
я Е и 
а бирите Еелифнене они Болиднетерото 
г 2 г 2 г 4 
--- 1 2 33 4 516 7 
Телешко месо тИ Ба 
оттруд 1333. 1000 1067 1 800 | 1000 
- Овче месо 
от труп 1250 | 1000 1000800 
- Свинско месо от 
труп 149 1. 1000 9201 800 
- Телешко (свинс- 
ко) месо разфасо- : 
вано 1053 1 1000 8421 800 
- Кайма смес 
по БДС“ 1000 | 1000 8001 800 
Бял хляб 204 22 1801 180 
Вода 140 140 пор 10 
- Прясно мляко 145 140 15 12 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

Е вариант: Б - 22.6 (в т.ч. жив. - 19,9); М- 29,3 (в 
т.ч. раст. - 153): В- 16,5; СВ - 72.3; кДж- 1810 (ккал 
- 433). 

П вариант: Б- 18,3 (вт.ч. жив. - 16,2); М - 26,6 (в 
т.ч. раст. - 15.2): В- 134; СВ - 61,9: кДж - 1580 (ккал 
- 378). 


Към готовата кайма се прибавят хлябът. предва- 
рително накиснат в студена вода или мляко н изстис- 
кан, магданозът и лукът, нарязани на дребно, яйцата, 
черният пипер (смлян) и солта. Сместа се омесва добре 
и се оставя в хладилник 20 - 30 минути, след което от 
нея се оформят кюфтетата (по 2 бр. за порция). Кюф- 
тетата се панират в брашното, сплескват се леко и се 
изпържват в загрятата мазнина. 

Поднасят се най-малко с два вида гарнитури: 
пържени картофи, потеница, пресни зеленчуци. тур- 
шия, зеленчуци с масло, пюре и др. 


, 

























































































































































































































































| - 14:40. Шницел от смляно месо по домашному 
| Яйиа (2; 10р.) > КиЕ Де / 
иа Г Брутно | Нетно 1 Готов | А Химичен състав на сдна порция (без гарнитура), г: 
Магданоз | тегло. г | тегло, г | вид, 2 Б- 204 (втч. и: - 161); М- 26,7 (в т.ч. раст. - 10,0); 
Брашно | Каима смес по БАС оо В- 25,0; СВ - 74; кДж - 1817 (кал - 434). 
- Талета „- Телешко месо от труп 1333 1000 Готовата кайма се омесва с прясното мляко (в0- 
Сол ни ПО - Свииско месо от труп 149 1000 дата). дребно нарязания лук и яйцата. Оставя сс за | 
Черев пипер 652 1 Прясно мляко 60 58 час в хладилник. След охлаждането сс оформят ни 
Полуфабракат - 1650 | 1300 ; - Вода 60 60 цели, които се панират в брашното, леко разбие 
Слънчогледово , Лук : 12 ти яйца и галетата и се изпържват в сияно сгорсщенита 
масло 150| 150 Брашно 50 5 мазнина. 
- Свинска мас 150 150 Сол 1 5 Поднасят се залети с разтопено краве масло и г 
Гарнитура (рещ. ю Черен пипер 3 3 гарнитура от пържени картофи ИЛИ картофено шоре 
164, 142, 143 и др.) 1500 Магданоз » ши! 
- те езарит пепо 250 250 
Добив, г: Т. 20 бр. х 65 г < 1300 + 1500 гарнитура Галста Зл 
Шв.2 брх ба < 1000 + 1500 гарнитура Ялиа (за каймата 16р.) 7. 50 Ш 
Тегло на една Е Яапа (за паниране 5 бр.) 250 200 
порция, 2: 130/280 100250 Полуфабрикат - 1600 1500 
Слънцогледово масло 200 2 
1225 Паниран шницел от смляно месо ОС ана ш и 
; - Маргарин 200 200 
| 1 вариант 1 вариант | Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: Краве масло 5 50 40 
Продукти БрутефНетно|Готов БрутидНетно) Готов Б- 203 (вта. жив. - 161), М- 32,6 (вт.ч. раст. - 19,9),. Гарнитура (реш. Ме 164, 175) - ЕЕ: 1500 
за 10 порции ТЕГЛО тегло, вид, | тегло, тегло, | вид, В- 251; СВ - 821; кДж- 2042 (ккал - 488). Добив, г: 1060/3040 
а: ВАЕДриЕР 5 Др Еди Обезкостеното месо се смила и се омесва със солта с. Тегло на една порция, г: 1 1000 | 
Гелешко месо Е и черния пипер. От омесената кайма се оформят тънки таз 
ог труп 1333 1 1000 120 елипсовидни шницели, които се панират последова- : : : 1227. Шницел по норвежки 
Свинско месо телно в брашното, пеко разбитите с прясното мляко | иа 
ог труй 1149 | 1000 1034 яйца, галетата и отново в яйчената смес и СЕ изпържват Продукта Брутно | Нетко | Готов Химичен състав на една поршия (без гарнитура), г: 
Кайма смес в маслена баня. за 10 порций тегло, г | тегло, 2 | вид? Б- 271 (вт.ч. жив. - 25.6); М- 74 (вт. раст. - 109); 
по БДС 1000 1 1000 При поднасяне се гарнират с топла гарнитура. Кайма смес по БАС Торо | 1000 | 1000 В-6,3; СВ - 118,6; кДж- 4294 (ккал - 1027). 
Брешцо 9 0 Забележка. При поднасяне върху готовия шницел може д1 - Телешко месо от труп 1333 1000 1000 Към смляното месо се прибавя сметаната, едно Су“ 
Сол 10 10 се постави 8 г краве масло, калкулирано допълнително. - Свинско месо от труп 1149 1000) 1000 рово яйце, сол и черен пипер. Всичко се омесва добре и 
Прясно мляко 0» Слънчогледово масло 100 100 сеоставя да престои при хладилни условия | - 2 часа. 
Черси пишер 2 и - Маргарин 100 100 Приготвят се шницели, които се панират в Ораш 
Галета 230 | 230 | Краве масдо 50 50 но и се пържат в сгорещена мазнина. 
Яйца (за паниранс Сметана 1 100 Ястието се оформя, като шницелът се полива СЪС 
0 0р.) 3001 240 Язща (5 + 1 0р) 6042560 | 404:200 холандски сос и отгоре се поставя ), твърло сварсно 
Полуфабрикат - | 1550 1 1500 Сол и) 20 яйце, парче сардела и нарязани във форма на пачи крак 
(Слънчогледово ; Черен пийер 2 2 стерилизирани краставички. 
масло 2004 200 : Полуфабрикат и: да 1140 Гарнира се с лист зелена салата, салата от прясно 
Свинска мас 200 200 : Брашно 9 60 зеле и моркови, кръгче домат и роза от краве масло. 
Маргариц 200 200 Сос по холандски (рец, 3919) 500 800 Могат да се използват и други гарнитури. 
Гориура (рец. Ж Сардела консерва 100 100 
164, 153, 154 и др.) М 1500 Стерилизирани краставички 368 200 
Добив, г: ра 1500000 | 1 Зелена салата 135 100 
Тегло на една Салата от прясно зеле и 
порция, г: 1508300 моркови ( рец. Ж 209) 300 300 
Докати (украса) 106 100 
Гарнитура (рещ. Хо 164, 175) - - 500 
Добив, г; ЕКА вретататси | тоз 
Тегло на една порция, г: 15 800 
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1226. Натурален бифтек от смляно месо 





Продукти 


Брутно | 



































Нетно | Готов 
за 1) поршим тегло, г | тегло, г Вил, е 
Телешка кайма по БДС 1200 120 
- Телешко месо от труп 1600 120 
- Разфасовано телешко месо 1263 120 
Сол 2 2 
Черен пипер 2 2 
Брашно 6 6 
Яйша (2 бр.) Щ 8 
Прясно мляко 120 16 
- Вода 120 12 
Полуфабрикат 1400 
Слъвчогледово масдо 15 5 
- Маргарин 150 150 
Крапе масло (за украса) 50 50 
Сос от печени меса (рец. Хо 61) - -« 
Гарнитура (реш. Хо 164 и др.) - - 
Добива: 100/3950 
Тегло на една порция, г: 110/305 









































Продукти Брутно | Нетно | Готов | 
за 10 порции тегло. г | тегло, г | вид. 
Кайма по БДС 1200 1200 
Сол 5 5 
Черен пипер 1 1 
Прясно мляко 1 Ц: 
- Вода 8 80 
Яйца (твърдо сварени - 2 бр.) Ш Щи 
Яйца (1 бр.) 5 40 
Магданоз 40 2 
Брашно 6 60 
Полуфабрикат - 1440 1150 
Слънчогледово масло 150 150 
- Свинска мас 150 150 
- Маргарин 15 150 
Краве масло 50 50 50 
Со от печено месо (рец. Ме 61) - - 500 
Пук за рамстск (рец. Хе 167) - е 250 
Гаршитура (рец. Хо 164 и др.) - то 1000 
Добив. а: я 1090 | 
Тегло на една порция. г: 1595 | 





Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 182 (вт.ч. жив, - 175); М- 703 (втч. раст. - 19,1); 
В-5,1: СВ - 96.0; кДж- 3134 (ккал - 749). 


Месото, почистено от костите и сухожилията (да 


има малко тлъстина), се посолява и се смила два пъти, 


след което се смесва с черния пипер, млякото (вода- 
та) и яйцата. От сместа се оформят бифтеци, които се 
панират в брашното, като от едната им страна се пра- 
ви вдлъбнатина, за да се постигне равномерно из- 
пържване. Изпържват се в загрятата мазнина. След из- 
важдането на изпържените бифтеци в тигана се загря- 
ва предвиденият сос. 

При поднасянето бифтеците се гарнират с пърже- 
ни картофи или с кошнички от картофи помпай (сла: 
ма), напълнени с грах, и се украсяват с парченца от 
кравето масло, оформено като орехче, охлювче или 
звездичка. Отстрани се сипва прецеденият сос. 


1220. Бифтек по хамбургски 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б-23,6 (вт.ч. жив. - 21,7); М- 30,7 (вта. раст. - 11,0) 
В- 7.8; СВ - 66,1; кДж- 1730 (ккал - 414) 


Към смляното месо се прибавят солта, черният 


пипер, млякото (или водата), суровите яйца, наряза- 


ните па дребно твърдо сварсни яйца и ситно наряза- 
ният магданоз. Сместа се омесва добре и се оставя да 
отлежи п хладилник. От нея се оформят бифтеци, като 
от едната им страна се прави вдлъбнатинка. за да се 
постигне по-равномерно изпържване. Панират се в 
брашното и се пържат в загрята мазнина. След изваж- 
дането на бифтецитс мазнината се изсипва и в същия 
съд се кипва сосът от печено месо. 

При поднасянето върху бифтеците се прецежда за- 
топленият сос, разпределя се предварително изпърже- 
ният лук и се поставя парченце от кравето масло, офор- 
мено като охлювче, орехче или звездичка. 








1 
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с: ПЪРЖЕНИ АЛАМИНУТИ ЕА 


















































ОТ МЕСНИ ПОЛУФАБРИКАТИ ОТ БУТ 





1230. Натурален шницел 


























ПО Проди 0 ТБруто | Нетно Е: 
за 10 порции тегло, г | тегло,г | вид, 
Телешко месо от труп 1867 1400) 1080 
144 
- Телешко месо едра мм 1400) 
разфасовка „ 1440 
- Свицско месо от труп 1609 1400) 
1440 
- Свинско месо едра 1474 1400/ 
разфасовка 144 
- Свинско месо от бут с кости 1714 1400) 
1440 
Слънчогледово масло 150 150 
- Свинска мас 150 15 
- Маргарин 150 150 
Сол 5 5 
Черен пипер 2 2 
Брашно 60 60 
Краве масло 50 50 50 
Сос от печено месо (рец. Хо 61) - - 500 
Гарнитура (рец, Хо 164, 154, - - 
153, 159 и др.) -а - 1500 
УИ  пакаиннеииаии А тов 130 
Тегло на една порция, г: Ова 


1 



























Продукти Брутно 
за 10 порции тегло, е 
Телешко месо от труп 1867 
- Телешко месо едра 1474 1400) 
разфасовка 144 
- Свинско месо от труп 1609 1400) 
1440 
- Свинско месо от бут с кости 1714 1400/ 
144 
Слънчогледово масло 100 00 
- Свинска мас 100 0 
- Маргарин 100 10 
Краве масло 50 50 
Сол ю 1 
Черен пипер 1 1 
Брашно 60 60 
Рагуфин (рец, Хо 664) 550 550 550 
Холандски сос (рец. 2979) 300 300 300 
Кашкавал 106 100 
Основен тъмен сос (ред. Жо 43) - - 250 
































Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: 
Б- 294 (вт.ч. жив. - 287); М- 26,7 (вт.ч. раст. - 15.0): 
В- 45; СВ - 65,9; кДж- 1617 (ккал - 387). 


Месото (от шол, ябълка или килот) се почиства 
от ципите и се нарязва напречко на мускулните влак- 
на на порционни парчета, които се начукват с широ- 
ката страна на сатър или с дървено чукче, като им се 
придава елипсовидна форма. Поръсват се със сол и 
смления черен пипер, панират се в брашното и се из- 
пържват в загрятата мазнина. Полнасят се горещи, 
като се поливат със сос и леко загрятото масло и се 
гарнират със следните гарнитури: пържени картофи и 
задушени моркови, ориз, зелен фасул, грах, крокети 
от картофи и др. 

Маслото може да се постави върху шницелите, 
като със специални прибори се оформят формички от 
твърдо масло, които се добавят непосредствено пре- 
ди издаване на готовите шницели. 


х 


231. Шницел с рагуфин 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 34,0 (вт. жив. - 1,3); М- 23,8 (вт.ч. раст. - 1,5), В 
- 6,9; СВ - 82,9; кДж - 2216 (ккал - 529). 


Оформените и натурално изпържени шницели се 
покриват с равномерен пласт от предварително при- 
готвения рагуфин, заливат се с холандски сос и се 
поръсват с настъргания кашкавал, като отгоре се сла- 
гат късчета от кравето масло. 

Така приготвени, се слагат в предварително заг- 
рята фурна или в електрогрил и се пекат до леко за- 
червяване. 

При поднасянето се поливат отстрани с основен 
тъмен сос и се гарнират с пържени картофи, моркови 
или друга подходяща гарнитура, освежена с клонки 
магданоз. 

























































Ли 1 СЪ в на еднап ТЕ 
озай Б- 30, (втл. жив. - 287); М- 25, 5 (вта. раст. - 140). 
Гтедешко месо от труп В-6,8; СВ - 681; кДж- 1642 (ккал - 392). 
; Месото (от ябълка, шол или килот) се почиства “ 
- Телешко месо едра от ципите и се нарязва на порционни парчета, които 
разфасовка се начукват със сатър или с дървено чукче, вабраздя- 
- Свниско месо от труп 1609 1400/ ват се леко с нож, поръсват се със солта и смлян че- 
144 рен пипер, панират се в брашното и се изпържватв 
- Свинско месо от бут с кости пи 1400) сгорещената мазнина. Поставят се вгорещи плата (чи- 
144 нии) и върху тях се слагат предварително задушените -. 
Слънчогледова масло 120 120 в част от маслото гъби, нарязани на филийки. Поли- | 
Овийскамияе 120 ) ват се със соса, гарнират се с пържени картофи играх“ 
- Маргария 120 120 и се поръсват с разтопеното краве масло. - 
Со 0 0 Маслото може да се оформи като охлювчета ида: 
Черен пилер 1 | се постави върху шницелите непосредствено преди : 
Брашно 60 б поднасянето им. 
Краве масло 5 50 40 
Стерилизирани гъби 910 455 400 
- Пресни гъби 662 616 
Основен тъмен сос (рец. Жо 43) - #3 300 
Гарнитура (рец, Ж 164, 154 и др.) - - 1200 
Добив. г: тововооо | 
Тегло на слна порция, г; 106/300 








233. Шницел по унгарски 





Ека 
Брутио 


























Продусти Ветно | Готов Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
за 10 порции „| тегло, г | тегло, г | вид, а З 7 (втч. жив. - 34,7), М- 21,8 (в т.ч. раст. - 10,0);, 
Гелшко месо от труп 1867 1400717 1060 ра 52; СВ - 65,3; кДж- 1547 (ккал - 370). 
1440 Нарязаното на шницели месо (от шол, ябълка или от: 
Гелешко месо едра 1414 1400) килот), почистено от ципите и леко начукано с дърве-.:: : 
разфасовка 1440 но чукче, се поръсва със солта и смления черен пипер, 
Сомиско месо от труп 1609 1400). панира се в брашното и се пържи в сгорещената маз- 
1440 5 нипа до леко зачервяване от двете страни. Готовите 
Свииско месо от бут с косги 1714 1400 шиицели се поднасят веднага, като се заливат със сос 
1440 Лечо, а отгоре се слага по една филийка от леко запъ- 
Слънчогледово масло 100 100 ржените пушени гърди. 
Строс 100 100 Гарнират се със сотирани картофи, галушки и 
Маргарин 100 100 други гарнитури, освежени с клонки от магданоз. 
Сол 10 Ю 
Черви пипер 1 1 
Брашно 60 60 
Магданоз 30 2 
Пушени гърди (бекон) 316 310 210 
Сос Лечо (рец. Ж 55) е: е: 450 
Гарнитура (рец, Хо 160) - - 1200 
--4-- ----4 
„Добив, г: ооо | 
Тегло на една порция, г: 106)300 | 
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Телешко месо ог труп 


- Телешко месо едра 
разфасовка 
- Суинско месо от труп 


- Свинско месо от бут с кости 


Слъпчогледово масло 

- Свинска мас 

- Маргарин 

Сол 

Черен пипер 

Брашно 

Краве масло 

Сос от печени меса (рец. Ю 61) 
Воловани фипансиер (0 х 852, 
рец. 541) 

Гарнитура (рец. Хе 164, 186) 


Добив, г: 





















Тегло на една порция, г: 





Б-29,7 (вт. купе ти ч. 
1060 В-52; СВ - 61,5; кДж - 1444 (ккал - 345). 

Месото (от шол, ябълка, килот) се нарязва напреч 
но на мускулните влакна на широки порциопни пар 
чета (по 1 бр. за порция), които леко сс начукват, 
поръсват сс със солта и черния пипер, панират сев 
брашното и се изпържват в сгорешената мазцина 
Върху готовите шницели се слагат волованитс, йо 
страни се полива сосът и сс подрежда гаршпурата 
пържени картофи, ориз с грах и др. Поръсват се с леко 
запържено краве масло н се поднасят. 

40 

250 

850 

1000 

1080/3200 
1086320 | 





1238. Шницел с пълнен домат 




















Продукти Химичен състав на една порция (без гарнитура), 2: 
за 10 порции Б- 357 (вт. жив. - 33,9); М - 30,2 (в т.ч. раст. - 14.0); 
В-9,5, СВ- 81,2; кДж- 1951 (ккал - 466). 

Телешко месо от труп 

От месото се оформят и изпържват шницели на- 
- Телешко месо едра щ14 1400) тюр. Върху всеки шницел се поставя по сдий домат, 
разфасовка 1440 предварително обелен, издълбан, леко запържен и 
Сол 0 10 напълнен с плънка от изпържените (бъркани) яйца, 
Черев пипер | 1 сварения мозък и задушените краставички. Запичат се 
Слънчогледово масло 120 120 във фурната | - 2 минути и се поднася по сдин шни” 
- Свинска мас. 120 120 цел на порция. Отстрани се сипва сос от печено п се 
- Маргария 120 120 подреждат гарнитурите: пържени картофи и грах, 00- 
Брашно 60 60 вежени с клонки от магданоз. След гарниране шнипе- 
Кразе масло 9 9) 4 | лите се поръсват с леко запърженото масло. 
Яйца (10 бр.) 500 400 
Стерилизирани краставички 23 150 
Домати пресни за пълнсне 1267 160 1000 
Магланоз 40 2 
Сварви мозък (рец. Ж 472) 150 150 
Сос от печени меса (рец. Ме 61) - -| 1 300 
Гарнитура (рец. Хо 164, 
153 идр.) - - 600 
Добив, г; 1060/8020 
Тегло на една порция, г: 108/300 

---- 











40. 


1230. Шницел с мозък 













































Продук ти Брутко | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло. г | тегло,г2 | вид.г 

Телешко месо от труп 1867 1400) 1080 
1440 
- Телешко месо сдра МА 1400/ 
разфасовка 1440 

Мозък 150 500 450 
Слънчогледово масло 100 100 
- Свинска мас 100 100 
- Маргарик 100 100 
Брашно 60 60 
Сол юЮ 0 
Черен пипер 1 1 
Магданоз 3 2 

Краве масло 50 50 40 

Сос от печени меса (рец. Хо 61) 300 

Гарнитура (рец, е 154, 164) 1200 

Добив. г: 1060070 

Тегло на една порция, г: 108/307 








Химичен състав на седна порция (без гарнитура), г: 
Б- 351 (втч. жив. - 34,6); М- 28,6 (втч. раст. - 1.8); 
В-2,3; СВ - 70; кДж - 1757 (ккал - 420). 


Месото (от шол, ябълка иди килот) се нарязва на “ 


порционни парчета, които се начукват с дървено чук- 


че или с широката страна на сатър и се оформят на. 


шницели с елипсовидна форма. Набраздяват се леко 
от едната страна с нож, поръсват се със солта и смде- 


ния черен пипер, панират се в брашното и се пържав 


загрятата мазнина до образуване на коричка от двете 
страни (да не се изсушават, нито да се оставят суро- 
ви). В същата мазнина след изваждането на шницели- 
те се загрява свареният и нарязан на филийки мозък, 
Върху шницелите, подредени в затоплени плата или 
чинии, се слага по една филия от загретия мозък. За- 
ливат се със соса, поръсват се с дребно нарязания 
магданоз. Гарнират се с пържени картофи и задушени 
моркови. 

Непосредствено преди поднасякето се поливат със 
запържено краве масло (маслото може да се оформи 
на орехчета или охлювчета и да се постави върху все- 
ки шницел). 


1237. Шницел по женевски 











Продукти Брутно | Нетно | Готов 
а за 10 порции тегло. г | тегло, г вид, г 
Телешко месо от труп 1867 1400) 1060 
1440 
- Телешко месо едра мм 1400) 
разфасовка 1440 
- Свинско месо от труп 1609 1400) 
1440 
- Свинско месо от бут с кости 1714 1400/ 
1440 
Слънчогледово масло 100 100 
- Свинска мас 100 10 
- Маргарин 100 100 
Сол 10 
Черен пипер 1 1 
Брашно 60 6 
Стерилизирани гъби 614 307 27 
- Пресни гъби 446 415 
Шуика 204 20 180 
Масло със сирене Рокфор 
(рец. Хе 137) 200 
Сос от печени меса (рец. Жо 61) 5 - 250 
Лимон 105 100 100 
Гарнитура (рец. М153. 183) 1000 


Добив, г: 




















овозово 











Тегло на една порция. г; 








108 зов | 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 


Б- 351 (втч. жив. - 33,2), М- 234 (вт.ч. раст. - 1 1,5); 
В- 7,6; СВ - 70,5; кДж - 1639 (ккал - 391) 


От месото се оформят шницели, поръсват се със 
солта и смления черен пипер, панират се в брашното 
и се изпържват в мазнината. В същата мазнина се заг- 
ряват шунката, нарязана па ивички, и гъбите, наряза- 
ни на парченца. Върху изпържените шницели се раз- 
пределя сместа от шунката и гъбите. 

Отгоре се нареждат едно върху друго кръгчета от 
лимона и кръгче от маслото с Рокфор. Оформените 
шницели се гарнират с панирани дюли и грах с масло 
(грахът може да се постави в кошничка от палачинко- 
во тесто). Отстрани се сипва сос от печено. 





1234, Шпицел по португалски 


Прозукан 
за |) порции 


Телешко месо от труп 


- Телешко месо сдра 
разфасовка 
- Свииско месо от труп 


- Свинско месо от бут с кости 


Слънчогледово масло 
- Свинска мас 

- Маргарин 

Сол 

Черен пипер 

Брашно 

Краве масло 
Магданоз 

Яйца (10 бр.) 

Домати пресни (за пържене) 
Стерилизирани гъби 

Сос от печени меса (рец. Ж 61) 
Гарнитура (рец. Хе 164, 186) 


Добив, г: 


Бруаво 
тегло, # 








Пегно: 
тегло, и 
ШШ 
1440 
1400) 












Готов 
пид, 2 


1080 










Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 35,0 (вт.ч. жив. - 33,9); М- 286 (вт.ч. раст. - | 1 
В- 8,2; СВ - 77,3; кДж - 1865 (ккал - 445). 


Изпържените шницели (натурални) се поставят в 
горещи плата (чинии). В средата па всеки щницел се 
слага по един омлет с гъби, а в двата му края - по 
една филийка от домат, потопена прелварително в 
брашно и изпържена. Омлетът е изпържен в кравето 
масло. 

Отстрани на шницела се сипва сос и се подрежда 
гарнитурата - пържени картофи, ориз с грах, клонки 
от магданоз. 


250 « 









о80д000 








Тегло на една порция, г: 


1060 | 






































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г вид, г 
Телешко месо от труп 1567 1400/ 1080 
1440 
- Телешко месо едра ма 1400) 
разфасовка 1440 
- Свинско месо от труп 1609 1400/ 
1440 
- Свинско месо от бут с кости 1714 1400/ 
1440 
Слънчогледово масло 100 1 
- Свинска мас 100 100 
- Маргарин 100 100 
Брашно 60 60 
Сол 10 
Черев пипер 1 
Краве масло 50 5( 40 
Лимон 105 100 100 
Магданоз 30 2 
Червен пипер 2 2 
Сос Папрнка (рец, Ме 55) - - 500 
Гарнитура (рец. Хе 164, 153) 5, - 1300 
| Добит, г: 0803020 
Теглс на една порция, г: 1086300 


1239. шницел със сос Цаприка 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 30,6 (вт.ч. жив. - 29,1); М- 35.5 (втч. раст. - 12.4); 
В-9,2; СВ- 79,4; кДж - 1536 (ккал - 406). 


От месото (шол. ябълка или килот) се оформят 
шницели, които, след като се посолят и се поръсят със 
смления черен пипер, се панират в брашното н се из- 
пържват в мазнината до зачервяване от двете страни. 

Готовите шницели се поставят в горещи чинни 
(плата) и се заливат със соса. Отгоре се слага кръгче 
от лимона, поръсено с червен пипер, и купчинка от 
дребно нарязан магданоз. Непосредствено преди под- 
насянето се напръсква с разтопепо краве масло. 

Маслото може да се оформи на орехчета или ох- 
лювчета, които се слагат (по | бр.) върху шницелите. 

















| Продукти 






















































































































































Е Гр Г вето 1 тртов 1 Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Продукти здрутно Е з а 
| за 10 порини и! аи тегло. г | тегло, 2 | вид. г Б- 27, (вт. жив. - 24,6); М- 276 (в гл. раст. - 12.5); 
Е споЕ шъ ----4- По ов- 16 СВ- 694; кДж- 1812 (ккал - 454). 
Съниско месо от труп Г Телешко месо от трмш 1333 1000 Е 
- Свинско месо едра Почистеното от ципите месо (шол, ябълка) се на- пи Телешто нвев ура ; Почистепото от ципите месо (от шоя, ябълка или 
: 2 (0 ! Зи С ри 
разфасовка 1414 1400 рязва напречно на мускулните влакна на четвъртити | разфасовка 1083 1000 килот) се нарязва на порционни парчета, които се на 
Сол 5 5 порционни парчета (по 2 бр. за порция), които се на- Е Суиото месо урни 1149 1080 чукват, за да се отъпят, и се оформят на шиицели 
Черен пипер 3 3 чукват с дървено чукче, за да се отънят, и се поръсват и Свинско месо сдра Шницелите се поръсват със солта и смления черси пи 
я а 7 га я » 2 В тото, в лек 
За плънка: със солта и смления черен пилер. азфасовва 1053 1000 пер, панират се последователно в брапи то, в Леко 
Краве масло 100 100 Кашкавалът, гъбите, шунката и трите твърдо сва- -! Е 5 15 разбитите яйца и в галета и СС набразляват леко с тъпа 
Кашкавал 213 200 рени яйца, нарязани на тънки ивички, се смесват смас- ст хан 3; 3 та страна на ножа откъм лицевата стритеи Й.. г. 
Шунка 102 100 лото. Сместа се поръсва със смлян черен пипер и дреб- | Щи пилер Е т: Посмвит ва здгранитармавниня наблапрс срив 
ав магданоз и се охлажда в хладилник, СД 4: райна : дената страна отдолу, и се изпържват. Върху из 
Стерилизирани гъби 20 135 но нарязанкмагд е ЗС. ДА АЕ 230 200 бразд Р у. СЕЛЕВА за 
Пресни гъб 195 180 ковто се разпределя върху шницелите. Шиицелите с го | Яйца (5 бр.) 5 15 пържените от двете страни шницели Се слагат филий 
- иресни гъок я : ; отъчбо | Гадета 23 На Е ченцие от кравето масло, ох- 
- плънката се оформят на руладини, които се панират 1: а 1 А хи ст обеления лимон, парченце от кр асло, 

а (12 Е 600 480 Е я : : та 60 1200 рани Е 
ае за пънка) т. 2300 зо | последователно в брашното и петте леко разбити яйца Дар Полуфабрикат 25 0 г я пювче от аншоа и почистената от костилката маслина. 
; и рикат ” е 9 и се изпържват в мазнината. Ее Слънчогледово масло я: > При поднасяне шницелите се поставят в плата 

Р 4 3 Хлябът се нарязва на филии (по 2 бр. за порция), | В | Свинска мас е и: с (чинии) върху изпържени картофи. 
Магданоз - Р: т! които се панират в предвидените за тази цел 4 яйца и а Краве масло 5 И та 
Лимон 3 н се изпържват. | | Лимов 180 ! 
Компот праскови 365 200 20 В затоплени плата (чинии) се слагат по 2 изпърже- | 2. | Маслини + 100 65 
“Компот ананас 365 20 ни филии. Върху тях се подреждат руладините. Върху | 5 | Аншоа (Сардела филе) Ш 30 
Бял хлиб 410 400 300 руладините се поставят по 1,5 праскова или по резсн- 157. | Магланоз 6 » в -- 
Слънчогледово масло 250 20 че ананас, леко загрети в сока от съответния компот, Гарнитура (рец. Хе 164) за 5 1500 Ра 
Сомиска мас 250 250 и по резенче лимон. Отстрани се слага гарнитурата - : Доби. 2 2602950 | 
Маргариц 250 250 пържени картофи ка сламки (помпай). 1 То стисна порои 120/295 
Гармитура (рец, Хо 164) - в 1000 | ДО ОДА БАВЕНИРИИ ЕА и 
- мета ве 
Доби е Зви : Ане на 1243. шницел по милански 
Тегло на слиа порция. г: 200/ | ЗЕ - са Химичен състав на една порция (без гарнитура ),г: 
1 | А ни ааа тегло, г | вид,г Б- 28, (вт.ч. жив. - 26,4);, М - 29,7 (в т.ч. раст. - 123); 
1241. Паниран шницел 1 седи , та, | В- 144; СВ - 84,5; кДж- 2381 (ккал - 569). 
----- ла ка Телешко месо от труп 1330 пещи 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на сдна порция (без ЦИ щ. Е еираиса и Месото (от шол, ябълка, килот) се нарязва напреч 
СА ста со аа и а Се е лан иина, Ра : - Е 1053 1000 но на мускулните влакна на порционни парчета, коН- 
Гелелко меко от ту 33 1000 В- 242; СВ- 93.6; Дж - 2508 (ккал - 599). Да Ви я Е 2149 1000 то леко се начукват и се оформят па шиипели. Шнице- 
та и " | - Свинско месо от тр ; смления 
Телешко месо едра х Месото (от ябълка, килот или шол) се почиства ша - Свлнйка меввнара лите, след като се посолят и СЕ в ии 
розфисока 1053 1000 от ципите и се нарязва на порционни парчета, които разфвеовка 08 1000 черен пипер, се панират Дер иди иди : Дениага 
я : : с мес от г 3 
Соннско месо от труп 1149 100 се начукват с широката страна на сатър или с дървено - Саниско месо от бут с кости 1224 1000 в леко разбитите про ив СМЕС 1 иа 
Сомиско месо едра чукче и св оформят на слипсовидни шиицели. Шнице-. Сби 15 15 ния кашкавал и се изпържват в загря Син ами 
; : Ъру енит се поставя Р 
вазбаворки 1053 1000 лите се набраздяват откъм лицевата страна с нож, бере пише 15 15 Върху изпърженитечиницели ес план аи 
Съциско месо от бут с кости 1224 100 поръсват се със солта и смления черен пипер, пани- Са М 9 че от кравето масло. Гарнират се с макар 1 
Сол 15 15 рат се последователно в брашното, яйцата, галетата и пада 35) и панстни 
Черен пипер ) 2 повторно в яйцата и се изпържват в загрятата мазни“ щ! (9 бр.) | пи 15 
Брашно 50 50 па (маслена баня). -сари 136 126 
Яйца (0 бр) 80 40 При подиасякето върху всеки шницел се поставя : шкавал ви та 
Па 130 250 по 1 топче масло, а отстрани се подрежда гарнитура” ДЕЕВ Полуфабрикат на! 380 
РИ з : та: пържени картофи, сотирани картофи, грах, зелен со Слънчогледово масло 2 2 
Полуфабрикат - 165 1500 г | - Свчиска мас 250 250 
- фасул или моркови с масло. ; : : 
Спъичоглелово масло 250 25 - Мага 250 250 
: ргарин + д 
„Сиско нас 250 5 Краве масло 50 50 КИ 
Краве масло ; 50 50 5 1 Гариитура (рец, Хе 563) 1800 
Ц 4 су. мо - 5 -ирлваи 
Де (рец. Хе 164, 160, ре роди» 2008050 
„154 и др.) - - 1500 а 1208300 
; 3 - | Тео на една порция, 2: | и 
Добива: 1500/3050 
Тегло на една порция, г: 150/305 
ЕАРНДаА --4 
625 


629 








2 ПЪРЖЕНИ АЛАМИНУТИ ОТ МЕСНИ Е 




















ПОЛУФАБРИКАТИ ОТ КОТЛЕТНАТА ЧАСТ. 





1244. Натурална пържола на тиган 























Тегло на една порция, г: 


Продукти Бруто | Нетно | Готов 
за 10 поршии тегло. г | тегло. г | вид, г | 

Свинска пържола едра 1755 1500) за 1232 
разфасовка с гръбначна кост 1540 

- Свинска пържола от труп 1667 1500) 1232 
1540 

- Телешка пържола едра 2105 1600/ 1312 
разфасовка с гръбначна кост 1640 

- Телешка пържола от труп 2001 1600/ 1312 
1640 

- Агнешки котлети От труп 1563 1500/ 1232 
с кост 1540 
Сол 10 10 
Черен пипер 2 2 
Брашно 60 60 
Слънчогледово масло 120 120 
Свинска мас 120 120 
- Маргарин 120 120 

Краве масло 50 50 40 

Сос от печено месо (рец. Ж 61) - <- 500 
Магданоз 50 35 

Гарнитура (рец. Ме 164, 161) 5 -- 1300 

Добив, г: телешка 1310150 | 
свинска и агнешка 1233070 
телешка 1313815 





свинска и агнешка 123/307 





1 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции | тегло, г | тегло, г | вид,е 
Телешка пържола от труп 2000 1600/ Щ 

1640 

- Телешка пържола едра 2105 1600/ 1312 
разфасовка 1640 

- Свинска пържола от труп 1667 1500) 1232 
1540 

- Свинска пържола едра 1755 1500) 1232 
разфасовка с гръбначна кост 1540 
Слънчогледово масло 120 120 
- Свинска мас 120 120 
- Маргарин 120 120 
Сол 5 15 
Черен пипер 2 2 
Брашно 60 60 

Краве масло 50 50 4 

Сметанов сос (рец. Жо 88) - - 500 
Магданоз 50 35 
0 - - 

Норнив (рец. Жо 175, 186) | шш 

Добив, г: телешка 1312)3150 

свинска 1232/3070. 

| Тегло на една порция, г: телешка 1311315 

еумн 














свипека там 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б-33,7 (вт.ч. жив. - 311); М - 26,2 (вт.ч. раст. - 10,0); 
В-5,8, СВ- 682; кДж - 1675 (ккал - 400). 


Месото от котлетната част се почиства от гръбнач- 
ната кост (тарака) и се нарязва на пържоли (агнешко- 
то - по 3 бр. за порция). Пържолите се начукват, за да 
се отънят, поръсват се със солта и смления черен пи- 
пер, панират се в брашното и се изпържват в загрята- 
та мазнина. 

При поднасянето се поливат със соса, гарнират 
се с пържени картофи, ориз с шунка, след което се 
поръсват с разтопеното краве масло и се освежават с 
клонки магданоз. 


Забележки: 

1. Ребрената кост към пържолите трябва да бъде дълга до 6 
см при свинската и до 8 см при телешката пържола. 

2. Кравето масло може да се оформи като орехчета, охлюв- 
чета или звездички и да се постави върху пържолата непосред- 
ствено преди поднасянето. 


248. Пържола със сметанов сос 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 26, (вт.ч. жив. - 25,6); М- 41,0 (вт.ч. раст. - 9,9); В 
-5,0; СВ - 74,3; кДж - 2088 (ккал - 499). 


Оформените и почистени от тарака пържоли се 
начукват с дървено чукче или с широката част на сатър, 
поръсват се от двете страни със солта и смлсния ч6- 
рен пипер, панират се в брашното и се изпържват в 
загрятата мазнина. 

При поднасянето се поливат със сметановия сос, 
гарнират се с картофено пюре, грах, размесен с ориз, 
или друг вид гарнитура, напръскват се с разтопеното 
краве масло (маслото може да се постави във вид ка 
охлювче или орехче) и се освежават с клонки от маг- 
Дданоз. 





1240. Пържола със сос с лук (Роберт) 


Иетно 





| Продук ти 



























































Бруто Готов 
10 пори з, г 5 2 
а АНЕ ДИЙ тегло, - Леглоц е. Васа 
Свинска пържола 01 труп 1067 1500) 1232 
154( 
- Свинска пържола сдра 1755 1500/ 1232 
разфасовка с гръбначна кост 154 
Сол 0 Ю 
Черен пипер 2 2 
Брашно 60 60 
Слънчогледово масло 100 100 
- Свинска мас 100 10 
- Маргарик 100 100 
Сос Роберт (рец. М 57) - - 500 
Магдакоз 50 3 
Гарнитура (рец. Хо 164, 158, - - 1300 
142, 144 и др.) 
Добив. г: 2343030 | 
Тегло на една порция, г: 123/300 
1247. Пържола с пил 
Продукти Брутно | Нетно Готой | 
за 10 порции тегло, г | тегло. 2 | вид, 2 
Телешка пържола от труп 2001 1600/ 1312 
1640 
- Телешка пържола едра 215 1600/ 32 
разфасовка 1640 
- Свинска пържола от труп 1067 1500/ 1232 
1540 
- Свинска пържола едра 1755 1500) 1232 
разфасовка с гръбначна кост 1540 
Слъвчогледово масло 120 Щ 
- Свинска мас 120 2 
- Маргарин 120 120 
Сол 15 1 
Черен пипер 2 2 
Брашно 60 60 
Пилешки дробчета 215 209 
Пресни гъби 435 405 
- Стерилизирани гъби 600 300 
Сос от печено месо (рец. Ж 61) - - 500 
Краве масло 95 5 
Магданоз Е 2 
Гарнитура (рец. Хе 164) - - 1000 
Добив, г: телешка 1312/3300 
свинска 12328220 
Тегло на една порция, г: телешка 131/330 
свинска 123/320 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 181 (в тъч. жив. - 171); М- 72,7(в т.ч. раст. - 10.0); 
В-5,3; СВ - 97,6; кДж - 3144 (ккал - 751). 


Месото, почистено от гръбначната кост (тарака). 
се нарязва на пържоли, които леко се отъняват, като 
се пачукват с чукче, поръсват се със смления черен 
пипер, панират се в брашното от двете страни и се 
изпържват в загрятата мазнина. 

При поднасякето се поливат с горещ сос с лук, 
гарнират се с пържени картофи н задушено зеле или 
със зелена салата и с резенчета домати и се освежават 
с клонки от магданоз. 


ешки дробчета и с гъби (Палас) 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б-31,8 (в т.ч. жив. - 29,9); М- 51,4 (вт.ч. раст. - 15,0), 
В-6,3; СВ - 942; кДж - 2603 (ккал - 622). 


Оформените от месото пържоли се поръсват със 
солта и смления черен пилер, панират се в брашното 
и се изпържват от двете страни в загрятета мазнина, 
Предварително бланшираните пилешки дробчета и 
гъбите сс нарязват на ивички и се сотират в кравето 
масло до готовност. 

При поднасяне пържолите се слагат в затоплени 
чинии. Върху тях се разпределят дробчетата и гъбите. 
Заливат се със соса от печено месо и се гарнират с 
пържени картофи и свежи клонки от магданоз. 































































































































































| за 10 порции 4 10 порици Ъ- 26,6 
Телешка пържола от труп 2100 1600) Телешка пържола от труй | 2000 1000/ за В- 10,9; СВ - 109; кДж - 2904 (ккал - 694). 
1640 Пържолите, почистени от гръбначната кост и леко с ребропа кост 1640 Оформените пържоли се поръсват със сол и смлян 
- Телешка пържола сдра 2105 1600) отънени с дървено чукче или сатър, се поръсват със - Телсица пържола сдра 2105 1600/ ВИ | черен пипер, панират сев брашно и се изпържват леко 
разфасовка 1640 солта и смления черен пипер, панират се в брашното и разфасовка 1640 от двете страни в част от мазнината. В същата мазнина 
- Свинска пържола от труп 1667 1500) се изпържват в мазнината. Същевременно кренвирши- - Свинска пържола от труп 1667 1500) 1232 след изваждането на пържолите се прибавят нарязани 
1540 те, нарязани ка ивички, се нагряват в кравето масло. с ребрена кост 1540 ят на дребно лук, нарязаните на тънки ивички пресни 
- Свинска пържола едра 1755 1 1500 Изпържените пържоли се слагат в затоплени пла- - Свииска пържола едра 1755 1500/ 1232 | или стерилизирани гъби, доматеното торе и брашно 
разфасовка с гръбначна кост 1540 та (чинни), покриват се с кренвиршите, заливат се със разфасовка с тръбначна кост 1540 то. Запръжката се разрежда с виното и горещ бульон 
Слънчогледово масло 100 100 соса от гъбн и се украсяват с купчинка от дребно на- - Шилешки котлети 1931 | 19001 1200| или вода. Полученият сос се посолява на вкус, подири 
гении 100 100 рязан магданоз. Отстрани се подрежда гарнитурата - 1540 вя се с няколко зърна натрошен черен пипер и дафино 
- Маргарик 100 100 картофи чипс, ориз и моркови. - Агмешки котлетн от труп 1563 1500/ 142 | вия лист и се вари 10 - 15 минути. Към готовия сос се 
Крапе масло 9 9 140 прибавят нарязаните на ивички и леко запържени крен- 
С Ю 0 Сол 0 0 вирши и шунка, обелените и задушени до омекване лук- 
Черен пипер ) ) Черен пипер : , о чета и дребно нарязаният магданоз. Сосът отново се 
Брашно бо тт ти 2 168 кипва, след което до поднасянето.се съхранява на вод- 
Крсннвисндебодика) 357 350 НИ лар марнн 120 120 на баня. Порциите се оформят, като пържолите се по- 
Ц ливат със соса и се гарнират с пържени картофи. 
Гъбсн сос (рец. Ж 50) - - 500 ш - Свинска мас 120 120 | . 
Магданоз 50 35 ЩЕ - Маргарин 120 120 - 
Гарнитура (рец. Хе 164, 154, 179) - - 1000 с: Доматено шоре 50 50 
Добив, г: телешка 1312)3130 зи Брашно за паниране 60 60 
свинска 1232/3030 орат | Брашно за сос 2 30 | сос 500 
| Тегло на една порция, г: ей телешка |ЗЗ10 , Червено вино ; 2 5 ; 
| свинска 1238300 Ц Арпаджик 20 400 Е 
1 7 г. Кренвирши (дебърпини) 224 220 
: (а 2) „ 
1249. Пържоли със сос с гъби, език и шунка (Зингара) | пее ща и Е: д 
Продукти Брутно. | Нетно | Готов Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: : - Стерилизирани гъби 400 200 
за 10 порции тегло. г | тегло, 2 | вид. Б- 18,0 (вт.ч. жив. - 17,0), М - 71,6 (в т.ч. раст. - 15.0), Магданоз 50 1 
(Свинска пържола от труп 1867100 150071001232 В- 5.0; СВ - 103,5; кДж - 3331 (ккал - 796). пер | Дафинов лист 02 0 4 
1540 Оформените без гръбначна кост пържоли леко св Гарнитура (рец. Жо 164) - 1 # 
(С имиска пържола едра 1155 1500) 132 |  начукват с дървено чукче или сатър, след което се до | Добив; г: телешка 1312310 
розфисошеа с гръбиачна кост 1540 воръсват със солта и смления черен пипер, панират Се Е свинска за агиешка 12328230 Предварителната топлинна обработка на браш- 
БОЙ 00 Ш в брашното и се изпържват от двете страни в мазнина” ща шилешка 1202820 | ното трябва да съответства на вида на ястието, 
Черен пипер 2 2 та. В същия съд след изпържването на пържолите се Тегло на сдна порция, г: телешка 131830 | за което е предназначена; за плакиите е най-подхо- 
С зкичогледоно масло 120 120 загрява до кипване предварително приготвеният сос. свинска п агнешка 1233820 |  дяшо сурово брашно, за яхниите - запържено, за сд- 
(Сюциски мас 150 150 При поднасянето пържолите се поливат със соса онлешка 120820 | совете - препечено. 
Мурарин 150 150 и се гарнират с крокети ст картофи, задушено зеле нли 
и , : 
ри, в 60 60 зелена салата и резенчета домати : : 1251. Пържола в раби 
шунка (рец, Жо 46) - - 500 : Продукти Брутно Т етно, | Готов 1 Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: 
(арнитура (рещ, Хе 499, 142, Не за 10 порцни тегло, г | тегло, г | види | Б- 281 (вт.ч. жив. - 25,6); М - 50.2 (вт.ч. раст. - 15,0): 
4 198 и др с -: 1300 саир 1 д пин" В-6,2; СВ - 89,6; кДж - 2490 (ккал - 596), 
Добив, г; 2 1237730301 са | Телешка пържола от труп 2000 1600/ 1412 Почистените от гръбначната кост пържоли се на- 
Тегло ца ецна порщ 123500 т ше 1 1040 чукват с лървено чукче или сатър, поръсват се със сой 
сал щ - Телешка пържола едра 2105 1000 ВРО исмяяи черси пипер, намират се в брашното и се ма 
г | разфасовка 1040 пържват в мазнината, Същевременно гъбите, парячи 
оо | - Свинска пържола от груг 1967 1500/ 1242 ро ни ма филийки, се задушават в крайсто масло 
| с гръбначна кост | 1540 При поднасяне пържолите се слагат в загойнени 
- Агнешки котлети от труп 1503 1500) >) | чинии, Върху та се разпредение равзцомерно гъбите 
1540 Полимат се със соса и се гарнират с пвзре ог картофи 
Сол 15 15 зедси фасул или друг вий гаринтура 
ТА | Черен пипер 2 2 
: | Брашно 60 60 




































































Химичен състав на една порция (без гарнитура), г; 
Б- 25, (вт.ч. жив. - 25,6); М- 50,0 (в т.ч. раст. - 15,0), 
В- 0,6; СВ - 79,7; кДж- 2352 (ккал - 562). 


Телешките (свинските) пържоли (по | бр. на пор- 
ция) или агнешките котлети (по 3 бр. на порция) се 
поръсват със сол и смлян черен пипер, панират се в 
брашното и се изпържват в загрятата мазнина. Върху 
готовите пържоли се слагат по един брой от предва- 
ритедно приготвените воловани. Отстрани на пържо- 
лите се сипва сосът и се подреждат гарнитурите - с0- 
тирани картофи, грах и моркови с масло. Непосред- 
ствено преди поднасянето пържолите се поръсват с 
разтопеното краве масло. 


Ка 2 3 а 1 
Слънчогледово масло 120 120 
- Свинска мас 120 120 
- Маргарин 120 120 
Краве масло 50 50 
Пресни гъби 662 616 400 
- Стерилизирани гъби 910 455 
Тъмен сос (рец, Ме 43) - ез 
Гарнитура (рец. Хо 159, 500 
175 идр.) | 1000 
Г Добив, г: телешка 1302210 | 
свинска и агнешка 1232/3130 
Тегло на една порция. 2: телешка 131/320 | 
свинска и агнешка 123/310 
1252. Пържола с волован (Балкан) 
Г. Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид? 
Телешка пържола от труп 2000 | 1600) 1302 
1640 
- Телешка пържола едра 2105 1600) 1312 
разфасовка 1640 
- Свинска пържола от труп 1667 1500) 1232 
1540 
- Свинска пържола едра 1755 1500) 1232 
разфасовка с гръбначна кост 1540 
- Агнешки котлети от труп 1503 1500/ 1232 
. 154 
Слънчогледово масло 120 12 
- Свинска мас 120 120 
- Маргарин 120 120 
Сол 15 Це 
Черен пипер 2 ) 
Брашно 60 60 
Краве масло 50 50 40 
Основен тъмен сос (рец. Ж 43) 500 
Воловани финанспер 
рец, Жо 541) 850 
Гарнитура (рец. 153. 
54, 160) - - 500 
Добив. г: 1 телешка 13123200 
; свинска и агнешка 1232812 
сгло на една порция, г: телешка 1314320 
свинска и агнешка 123/310 
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1234. Пържола по страсбургски 


























































Продукти Бругио Нстио 
за 1) порини тегло, е | тегло, 2 
Свииска пържола от труп 1007 1500) 
154 
- Съниска пържола сдра 1755 1500/ 1232 
разфасовка с гръбиачна кост 154 
Сол 15 15 
Черен пипер 2 2 
Брашко 60 60 
Слънчогледово масло 150 150 
- Свинска мас 150 150 
- Маргарин 150 15 
Пушени гърди (обикновени) 350 м 
- Пушена сланина (от корем- 350 340 
ната област) 
Основен тъмен сос (рец. Ж 43) 500 
Гарнитура (рец, Ж 157) - - 1000 
Добив. г: 12323030 
Тегло на една порцид, г: 123/800 
1254. Пържола с лук 
ГО Проди Г Брупо | Нетно | Готов | 
за 10 порции тегло, г | тегло,г2 | вид, 
Телешка пържола от труп 2000 1600) 302 
1640 
“Телешка пържола едра 2105 1600; В12 
разфасовка 1640 
- Свинска пържола от труп 1667 1500/ 1232 
1540 
- Свинска пържола едра 1755 1500/ 1232 
разфасовка с гръбначна кост 1540 
Сол 15 15 
Черен пипер 2 2 
Брашно 60 6 
Слънчогледово масло 150 150 
- Свинска мас 150 150 
- Маргарин 150 150 
Краве масло 50 5 50 
Основен тъмен сос (рец. Ле 43) - - 500 
Магданоз 4 2 
Лук за рамстек (рец. Хо 167) - - 200 
Яйца (10 бр.) 500 400 400 
Гарнитура (рец, Хо 164, 158) - - 1000 
Добив, г: телешка 1312/3460 
г свинска 1232/4380 
Тегло на една порция, г: телешка 131/345 
свинска 123/338 





и 


Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: 
Б- 24,8 (вт.ч. жив. - 23,7); М- 822 (вт.ч. раст. - (0); В 
-5,3; СВ - 114,1; кДж - 3629 (ккал - 867). 


Отрязаните напречно на мускулните влакна 
пържоли се почистват от гръбначната кост и леко се 
отъняват чрез начукване с чукче. Поръсват се от дос 
те страни със сол н смлян черен пипер, панират се и 
брашно и се изпържват в мазнината. като се внимава 
да не станат сухи. При поднасяне се слагат върху ки- 
село зеле, приготвено по страсбургски, а върху тях сс 
поставя по една филия от пушените гърди, предвари 
телно загрети, и се сипва сосът. 


лице 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г 
Б-32,9 (вт.ч. жив. - 30,8); М - 54.7 (вт.ч. раст. - 15,0), 
В- 81; СВ - 100,6; кДж - 2782 (ккал - 665). 


Телешките или свинските пържоли (по | Ор.) се 
почистват от гръбначната кост, поръсват се със соли 
смлян черен пипер, панират се в бращното и се слагат 
в загрята мазнина. Най-напред се пържат в силно за 
рята мазнина, а след това се доизпържваг при писка 
температура. Върху всяка пържола се поставя по сдно 
от изпържените на очи яйца и върху жълтъка сс за 
божда по едно зърно черен пипер. Около яйцето се 
слага от изпържения лук. Сосът се сипва отстрани па 
пържолата (или се поднася отделно в сосиера). Пър 
жолите се гарнират с пържени картофи, задушепо зеле, 
а върху всяка пържола се слага топче или охлювче оп 
кравето масло и магданоз. 











































































































































































































СЕН Пе ИЦ аво 
щ | Е | тр 1000 
3 Продукти | Бручно | | и и 1 телешка 19003130 | 
(Енина ЩИ ес! - я ; 3: ш | свинска 1800800 | 
Телешка пържола от труп 2000 Да 5 ; агнешка 1800/8030 
с п ачната кост, се: 7 
Пържолите, почистени от гръбн а с пиели ширина телешка 1907810 
- Свинска пържола от труп 1664 215 | отъняват с чукче или сатър, поръсват се със сол и свинска 180/800 
смлян черен пипер, панират се последователно в браш- агнешка 1803800 
- Свинсва пържола едра 1755 215 | ното, леко разбитите яйца, галетата и отново в яйцата 
|“: “ г. 
разфасова с гръбначна кост и се изпържват в загрятата па Ереслаики 1257. Пържола по милански 
- Апщешки котлети от труп 1583 2185 При поднасянето им върху всяка пър ;  еНрЕкави ъстнв вагедиа париня #6ез ге 
ставя парче от кравето масло, а отстрани се подреж- Прадуни : Пори, ринъура), г 
Сол 0 дат пържени картофи, задушени моркови, зелена сала- за 10 порции 2 ра ат и И сащ г да 24), 
и чета домати, цветно зелеи Е 26 г. РАКА И ЦеБИЕЕни ВОИ 
Черен пипер 1 1 та, грах, зелен фасул, резен Д ЕЩ Свинска пържола от труп 1667 1500) 1800 ка 
Брашно 0 60 магданоз. 2050 Почистените от гръбначната кост И ципите пържо- 
с чукче. 1 аа 

Яйца (12 бр.) 600 480 „Свинска пържола сдра 1755 1 1500/ 1800 | ли леко се начукват при: А аре се със 
"алета 300 300, разфасовка с гръбначна кост 2050 сол и смлян черен пипер от двете страни, панират се 
| за) т! т последователно в брашното, леко разбитите ди 

Слънчогледово масло 250 250 Сол Е ца ни 
при тис 250 250 Черен пипер 1 | галетата, размесена с настъргания кашкавал, набраз- 

: ; 2 яват се с тънката страна на ножа и СЕ пърж 

- Маргарин 250 250 Брашно 60 60 д ; Р ржат в заг- 
Дсрата 80 50 50 я а (66 ) 300 240 рята мазнина. 

а масло ц 1 зе р. 230 21 При поднасяне се гарнират с макарони по милан- 
агданоз 2 ова 10 20 ски и парченце от кравето масло, оформено като ох- 
аринтура (реп Жо 154, 164, Кашкавал А лювче, звездичка или орехче. 

53, 159, 142, 144 и др.) 1000 Слънчогледово масло 200 200 

---- : : 200 200 
Добив,» телешка 2200250 Свинска мас а 2 
свинска 2115165 - Маргария г: е: г 
агнешка 21858235 Краве масло ла 200 
село на една порция, г: тедешка 220/325 Гарнитура (рец, 9 563) 1: | 
свинска ЗИВ1К Добив. г 8008050 
агнешка 2183820 Тегло на една порция. 2: 1608305 
2 ържола по московски 
1256. Пържола по виенски 1258. Пър а 
6 е Химичен състав на една поршия (6е3 гарнитура»: 
ст Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: Продукти Бругно | Нетно | Готов Е в 282: М-972( Р Питу па), г: 
Продукти Брутпо | Нетно Тара 200): аеирпорция Тегло, г | тегло, г | вид Б- 36,0 (вт.ч. жив. - 24,2); ДВ ТА. раст. - 15 (); 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г Б- 34,5 (вт.ч. жив. - 29,8);, М - 59,4 (вт.ч. раст. - 20, ): | - В- 521; СВ - 180,5; кДж- 5195 (ккал - 1243) щ 
1 -- В .29.6; СВ - 128,5; кДж - 3359 (ккал - 803). Свинска пържола от труп 1667 150 : ; 
с. , 3 , 55 н Почистените от гръбначната кост пърж аа 

Гепешка пържола от труп Пържолите, почистени от гръбначната кост и ци- - Свниска пържола едра 1733 1500 палета реши ванунрнн Ржоди се 

пите, се отъняват с широката страна на сатъра или с разфасовка с гръбначна кост от „као Т сата страна па 

; зва слилсовидна фор- Сод 15 15 сатър или с назъбено дървено чукче, след което се 

Тедешка пържоли едра дървено чукче, като им се придав ; Л на лнвице я 3 Я поръсват със сол и смлян черен пипер. рени Н 

разфасовка ма. Поръсват се със сол и смлян черен а, и р я я я нарязва на тънки, късв ивички. Кашкавалът ее 

(С вмиска пържола от труп рат се последователно в брашното, в леко разбитите. дъцногледовокнаело -: 250 ва па малки кубчета. Гъбите се нарязват на Е. 

яйца и в галетата и се набраздяват с тънката страна | - Свинска мас с: - (пресните гъби предварително се задушават Зем 

я ; 4 ц 2 и з аж- 

(С оинска пържоли сдра на ножа От едната страна. Слагат се с набраздената а Маргарин 230 и дат). Нарязаните продукти се смесват с прясното не 

фощасонка с гръбначна кост 2050 страна отдолу в тиган със загрята мазнина и се из ) Брашно за паниране и И: разтопено масло. От тази смес се оформят 10 ксбан- 

Агнешки котлети от труп 1563 1500) 1800 аи и от двете страни, Я ра пиибиа ие Си Ди (12 др.) 3) 3) чета или малки крутончета, КОИТО след охлаждане сс 
2050 сув неарлба ана сак раноениная Д АДСДа слагат в средата на пържолите и се покрив: 

Е е ореам : Е 1 реда > 1 КРИват с крап- 

Сой 15 15 нии) върху пържени картофи. Върху всяка При сн За идънка: е щата им. Оформените с плънката пържоли се иди 

Черен имиер 2 2 поставя филийка от иж ЕЕ а и Шунка : 0) 100 рат последователно в браитото, в иеко разбитите яйца 

Уища (0 Ор.) 300 24 подреждат сатен 7 а сем рита Кашкавал 106 100 и в галетата и се слагат в загрятата мазцина, Найсца 

7 1ца. : аи 
Брашно 60 60 арте риф ти: по аи звез- Кравс масло 10 10 пред се пържат при висока температура, 4 след това 
ин 300 1) ра Заки а отСт ци се подреждат КЛОНКИ от Пресни гъби Ш - се доизпържват при умерено нагряване 
Н | 

(С лънчогледово масло 200 200 Д Р 1 Р Р ; - Стерилизпрани гъбк 2 10 Поднасит се в затоцсии пийта (Чициц) като ги 

Краме масло 50 50 50 магданоз, : Полуфабрикат < 2600 25 поставят върху канапетата ог и игърякеним хамам 

Маршиноз 4 28 Хляб за канапе 470 400 гариират с пържени картофи (ном пай), залушец 11 

Пимой 105 100 100 Гарнитура (рец. Ж 193, 164) ВО поставен в кошшмчки от палачинково тесто 

Яйца, твърдо сварени (2 бр.) 100 К | Добив, г: 22503350 

--- Тегло на една порция, г: Да 2535 
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1259. Пържола Рубин 



























































Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б-40,0 (втч. жив. - 34,9); М- 681 (вт.ч. раст. - 20,0)) 
В- 28,6; СВ - 141,2; кДж - 3767 (ккал - 900) 


; 

Почистените от гръбначната кост пържоли се 
отъняват както за шницел пане, след което се поръсват 
със сол и смлян черен пипер. Пресните гъби се заду- 
шават до омекване и се охлаждат. Шунката, гъбите и 
част от магданоза, нарязани на ситно, се подправят 
със сол и смлян черен пилер и се смесват с размекна- 
тото краве масло. Сместа се охлажда добре, разпре- 
деля се върху пържолите и се покрива с краищата им. 


Пържолите с плънката, оформени като пликчета, се“ 


панират последователно в брашното, в леко разбитите 
яйца и в галетата и се изпържват в мазнината първо- 
начално в по-висока температура. Поднасят се горе- 
ши, като се слагат в затоплени чинии, и се гарнират 
със задушени моркови, грах или зелен фасул. Поставя 
се и парченце от кравето масло, оформено като од- 
лювче, орехче или звездичка. 

Маслото може да се разтопи и да се поръси върху 
пържолите преди поднасянето им. Отстрани се под- 
реждат клонки от магданоза. 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 332 (втч. жив. - 31,5); М- 381 (вт.ч. раст. - 20,2) 
В- 6,6; СВ - 82,6; кДж - 2169 (ккал - 518). 


з 


Свинската пържола се отрязва като за пържола 
на скара, месестата част се разцепва на две половини, 
без да се отрязват парчетата. Начукват се леко, осоля- 
ват се. Предварително се задушава нарязаното кисе- 
ло зеле. Нарязаните на филии гъби се поръсват със 
сол и черен пипер, задушават се леко със сметаната и 
се смесват със зелето. Доовкусява се и се пълнят 
пържолите. След като се напълнят, се пакират вбраш- 
но и се пържат в загрята мазнина. 

Поднасят се в горещи плата или чинии. Заливат се 
със соса от печено месо и се тарнират с пържени кар- 
тофи ин ориз с грах. Отгоре се поставя люта пиперка. 


Продукти Брутво 4 Нетно за 
за 1) порции тегло, 2 | тегло, г ВИД. е 
Гелсшка пържола от труп Г 200 | 1600 
- Телешка пържола едра 
разфасовка 2105 1600 
Сол 15 | 
Черен пипер 3 3 
Слънчогледово масло 2 200 
- Маргарин 20 200 
- Свинска мас 2 200 
Брашно 60 60 
Галета 30 300 
Яйца (7 бр.) 5 280 50 
Краве масло 50 50 
За плънка: 
Краве масло 50 50 
Пресована шунка 255 250 
Стерилизирани гъби 30 185 
- Пресни гъби 330 250 
Полуфабрикат - 2630 | 2315 
Магланоз 40 2 
Гарнитура (рец. Хе 153, 
14 идр.) 700 
Добив. г; 23158065 
| Тегло на една порция, г: 2308805 
1260. Цържола Черно море 
Пролукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, е | тегло, 2 | вид.» 
Свинска пържола от труп 1967 1500/ 1232 
1540 
- Свинска пържола едра 1755 1500/ 1232 
разфасовка с гръбначна кост 154 
- Телешка пържола от труп 200 1600) 1312 
164 
- Телешка пържола едра 2115 1600/ 312 
разфасовка 1640 
Стерилизарани гъби 600 30 
Сол 5 5 
Черви пипер 2 2 
Кисело зеле - глави 40 300 
Слъвчогледово масдо 5 15 
- Свинска мас 5 150 
- Маргарик 150 150 | плънка 
Люти пиперки 5 5 500 
Сметана 200 200 
Брашно 60 60 
Сос от печено месо (рец, Ме 61) 500 
Гарнитура (рец. Ме 164. 186) - - 1000 
Добив. г: телешка 1312330 
свинска 1232)3230 
Тегло ка една порши, г: телешка 131/330 
С. свинска 123/320 
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ПЪРЖЕНИ АЛАМИНУТИ ОТ МЕСНИ 
ПОЛУФАБРИКАТИ ОТ ВЪТРЕШНО ФИЛЕ 
есето аееноае при пОИАОНТИРОПОАННА 























1201. Бифтек с пържен лук 


























Продукти Брутно | Нетно 
за 10) порции тегло, е | тегло, г 
Телешко месо от труп 1867 1400) 
1440 
- Телешко месо едра 1474 1400/ 
разфасовка 1440 
Сол ЩО Ю 
Черен пипер 1 1 
Брашно 60 60 
Слънчогледово масло 150 150 
- Свинска мас 150 150 
- Маргарин 150 150 
Краве масло 50 50 50 
Пържен лук (рец. Хо 167) - - 300 
Сос от печено месо (рец, 2 58) - - 300 
Магданоз 40 И 
Гарнитура (рец. Хо 153, 164) - - 1300 
Добив, г: Базар 1080030 
Тегло на една порция, г: 108/300 





1262. Бифтек с яйце 























Продукти Брутно |. Нетно | Г отов | 

за 10 порции тегло, г | тегла, г вид, 2 

Телешко месо от труп 1867 1400/ 1060 
Е 144 

- Телешко месо едра уд 1400/ 
разфасовка 1440 
Сол 0 Ю 
Черен пипер 1 1 
Брашно 60 6 | 
Краве масло 5 50 40 
Слънчогледово масло 150 150 
- Свинска мас 150 150 
- Маргарин 150 150 
Пържени яйца 
(рец. Ж 627) - 10 бр. 400 
Гарнитура (рец. Хо 153, 
164, 192) - - 1300 
За соса: 
Брашно 5 15 
Краве масло 15 15 | сос 200 
Бульов (рец, е 4) 250 250 
Добив, г: 10808020 











Тегло на една порция, г: 108/300 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г 
Б- 29,5 (вт.ч. жив. - 28,7); М- 26,7 (втч. раст. - 15.1); 
В-4,6; СВ - 64,0; кДж- 1624 (ккал - 388). 


Месото се почиства от ципите и се нарязва на 
пречно на мускулните влакна на парчета с дебелина ? 
- 3 см, които леко се начукват нли само се натискат с 
плоската страна на сатъра, като същевременно им се 
придава кръгла форма. Поръсват се със сол и смлян 
черен пипер, панират се в брашното и се пържат и 
силно загрята мазнина от двете страни. Лукът, при 
готвен по рец. Хе 167, се поставя в сито да се отцели 
от мазнината и се поръсва със сол. 

При поднасяне бифтепите се поливат със соса от 
печеното, след което върху всеки от тях се слага куп 
чинка от изпържения лук, топче от краве масло и сит 
но нарязан магданоз. Гарнира се с изпържени карто 
фи, задушен грах, клонки от магданоз, 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 295 (вт.ч. жив. - 28,7); М-27.9 (вт. раст. - 15.1) 
В- 5.6; СВ - 66,0; кДж- 1687 (ккал - 403) 


Месото от средата на вътрешното филе се почи 
ства от ципите и жилитеи се нарязва напречно на мус 
кулните влакна на парчета, които леко се начукват. като 
същевременно им се придава кръгла форма. Поръсват 
се със сол и смлян черен пипер, панират се в брашно- 
тои се пържат в загрятата мазнина. След изваждане 
на бифтеците мазнината се изсипва и в същия съл се 
приготвя сосът От предвидените за целта масло, браш- 
но, бульон. Отделно от бифтека се приготвят пърже 
ни или варени забулени яйца (на очи). 

При поднасянето върху всеки бифтек се поставя 
по едно яйце и едно зърно черен пипер върху жълтъка. 
Отстрани се сипва сос и се гарнира с пържени карто- 
фи, задушен грах, панирани дюли. Накрая всичко се 
поръсва с разгопеното краве масло. 




















| Продукти 
































зстно 
| за 10 порции | тегло, г | тегло. г | вид. . 
Телешко месо от труп 1867 | 140 / 1060 | 
1440 

- Телешко месо едра нъ 1400) 
разфасовка 1440 
Сол 10 1 
Черен пипер 1 1 
Брашно 60 00 
Слънчогледово масло 150 15 
- Свивска мас 150 15 
- Маргарин 150 15 
Краве масло 5 50 
Пушени свински гърди 284 2165 250 
Мозък 305 265 200 
Домати 065 50 250 
Основен тъмен сос с вино 
(рец. Жо 60) 250 
Гарнитура (рец. Мо184) - - НШ 
Добив, г: 0808030 
Тегло на една порция. г: 108/300 
























































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
иа 10 порини тегло. 2 | Тегло. 2 вид | 
|-- 
Телешко месо от труп 1867 1400) 1080 
1440 
Телешко месо едра 1474 1400/ 
зфасоока 1440 
(ол 10 Ш 
Черен пипер 1 1 
уришно 60 6 
Слънчоуледово масло 150 150 “ 
Сомиска мас 150 150 
Маргарии 150 150 
хрине масло 5 50 
ресни лом 480 446 
(Съкерилизирани гъби 660 330 
ресим домати (10 бр.) 570 340 
Хулио (ТО филим) 400 330 400 
Уйци (2 Ч, Ор.) 15 100 
Оусповен тъмен СОС С ВИНО 
(реш, Ж 00) - - 300 
Гариитура (рец, Хе - - 
римпура (рем Х 164, 153) | Ши 
Добиво: 1080842 
егло на една порция, 2: ван | 





640 






От средиата част на вътрешното филе се отрязват“ 
порционни парчета с дебелина 20 - 30 мм, на които се: : 
придава кръгла форма. Поръсват се със сол и смлян: 


черен пипер. Палират се в брашно и се пържат в силно 

сгорещена мазнина, докато от двете им страни се 06б- 

разува червенокафява коричка. ; 
Пушените гърди и свареният мозък се нарязват на 


филийки - по 1 бр. за всеки бифтек, които се загряват 


поотделно в тиган с краве масло. Доматите се бланши- 
рат във вряща вода, почистват се от кожицата и семки- 
те, нарязани па парченца, запържват се леко с маслото, 
подправят се със сол и смлян черен пипер. 
Изпържените бифтеци се слагат в затоплени чинии, 


а върху тях се подреждат филийки от мозък, пушените “ Е 


гърди и се покриват със запържените домати. Отстра- 
ни се сипва сосът и гарннтурата - ориз по гръцки. 


1204. Турнедо с пълнен домат (Кармен) 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 350 (вт.ч. жив. - 30,0), М- 283 (в т.ч. раст. - 15,6); 
В-27.2; СВ - 963; кДж- 2166 (ккал - 517). 


От средата на почистеното от ципите и сухожилията 
вътрешно филе се отрязват парчета с дебелина 20 - 30 
мм. които чрез натискане с ръка или сатър леко се из- 
тъняват. Придава им се кръгла форма. Поръсват се със 


сол и смлян черен пипер, панират се в брашното и се“ 


изпържват в силно сгорещена мазнина. 

Хлебните филии се потапят от едната страна в 
разбитите яйца и се изпържват. 

Доматите се издълбават, поръсват се със сол и 
черен пипер и се оставят да престоят 7- 10 минути, . 
след което се отцеждат, слагат се във фритюрник за 2 
- 3 секунди и се напълват с нарязаните на ивички и 
сотирани в маслото гъби. 

Изпържените филета се поставят върху пани- 
раните хлебни крутони. Върху тях се слага по един 
домати по едно охлювче, орехче или звездичка, офор- 
мени от краве масло, а отстрани се сипва сосът и се 
гарнира с пържени картофи, грах и др. 






































| Телешко месо отг труп 1080 | 

- Телешко месо едра 

разфасовка 

Сол 

Черен тшер 1 1 

Брашно 60 6 

Слънчогледово масло 150 15 

- Свинска мас 150 150 

- Маргарин 150 150 

Краве масло 50 50 

Пилешки дробчета 443 3 300 

Хляб 400 330 400 

Яйца (2 Ц, бр.) 125 100 

Гъбев сос (рец, Ж 50) - - 300 

Червено вино 50 50 

Гарвитура (рец. Ко 409, 

142, 183) - - 1300 
Добив, г: 080/3400 
Тегло на една порция, г: 1088340 Д 
-- 





1206. Турнедо с гъби 
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Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г тегло, е вид, г 
докае: а 
Телешко месо ст труп 1867 1400) 1080 
1440 

- Телешко месо едра 1474 1400) 

разфасовка 144 

Сол 0 0 

Черен пипер 1 1 

Брашно 60 60 
Слънчогледово масло 150 150 

- Свинска мас 150 150 

- Маргарин 150 150 

Краве масло 50 5 

Домати (10 бр.) 1000 60 

Пресована шунка 10 100 
Стерилизирани гъби 200 100 

Яйца (10 бр.) 500 400 

Хляб 400 3301400 
Яйца за паниране 

на хляба (3 бр.) 150 120 

Магданоз 4 28 

Основен тъмен сос (рец. Хо 43) 5 - 200 
Гарнитура (рец. Хо 164, 

153, 154) - - 150 
Добив, г: 080)3400 4 
| Тегло на една порция, г: 106)340 | 





4. 








Б-42,8 (вт.ч. жив. - 39,8); М- 30.48 (вт.ч. раст. р 


В- 258; СВ - 09,5; кДж - 2366 (ккал- 565). 





Месото от вътрешното филе, почистено от ципите, 
се нарязва на парчета с дебелина 2 - 3 см, които леко сс 
натискат, като същевременно им се придава кръгла 
форма. Поръсват се със сол и смлян черси пипер, па 
нират се в брашното и се изпържват в силио сгорешена 
мазнина. Пилешките дробчета, почистсин от ципите, 
се киснат около 30 минути в студена подкиселена вола, 
след косто се бланшират, отцеждат се, поръсват се със 
сол и черен пипер. Задушават се 5 минути в малко мас 
ло с вода и вино. 

Хлебните филийки се панират от слиата страна в 
разбитите яйца и се изпържват. Изпържените филета 
се поставят върху канапетата от хляб и задушените 
дробчета и се поливат с гъбения сос, подправен с вино- 
то. Гарнира се с крокети от картофи, домати, ориз, раз- 
месен с гъби. 


шунка и яйца (Сара Бернар) 


Химичен състав на една порция (дез гарнитура), г: 
Б-42, 8 (вт.ч. жив. - 37,8), М- 35.3 (в т.ч. раст.- 13,6); 
В- 293; СВ- 114,2; кДж - 2607 (ккал - 623). 





От филето, почистено от ципите, се отрязват пар- 
чета, които леко се начукват с ръка и се поръсцат със 
сол и смлян черен пипер, павират се в брашното и се 
изпържват в силно загрята мазнина. Доматите се из 
дълбават, поръсват се със сол и черен пипер и се 00- 
ръщат, за да се изцеди сокът им, след което се 
напълват с плънка от нарязаните на дребни кубчета и 
леко сотирани в маслото гъби и шунка. Върху плънка- 
та св поставя по едно сурово яйце. След това домати- 
те се запичат във фурна. 

След изваждането им от фурната в жълтъка на 
всяко яйце се забожда по едно зърно черен пипер. 

При поднасянето върху филетата се поставя по 
една кошничка от запечените домати, а отстрани се 
сипва сосът и се подрежда гарнитурата, състояша се 
ОТ КОШНИЧКИ ОТ картофена слама, напълнени с морко- 
вини грах, и клонки от магданоз. 



























































































































































1267. Турнедо със запечен карфиол (Дюбари) | га ; | 4: 
Продукти пл Брутно | Нетно | Готов | Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: Мигданоз Щ Щ 
| за 10 порции тегло, г | тегло, г | вида Б- 34,8 (вт.ч. жив. - 31,0); М - 29,2 (вт.ч. раст. - 15,4); Гарнизура (реш. Жо154, 101) 1000 
Доса - 254: да Ори прие - ------ 
Телешко Месо 07 труп 1867 1400) юв0| В- 254: СВ - 940; кДж.- 2169 (ккал - 518). Добив, а: 3200200 | 
1440 От почистеното месо се отрязват парчета, които Тегло на една порция, г: 2 
ко месо едра ми 1400/ Се начукват леко с тъпата страна на сатъра, като същев- # щ ; рис те 
“Телешк р пр р 
разфасовка 1440 ремевно им се придава кръгла форма. Поръсват с | 1209. Патурално филе 
Сол 10 10 със сол и смлян черен пипер, панират се вбрашнотои | да пр ра 
Перен пилер 1 | се изпържват в загрятата мазнина. Поднасят се горе- || Продукти Брутно | Нетпо | Готов Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Е щеа 60 60 щи, като се поставят върху филия от хляба, панирана за 10 пориви тато, с | зло, е | овде | Б-37,7(втл. жив. - 36,9); М- 28,9 (вт. раст. - 15, 1), 
С, ичогледово масло 150 150 от едната страна в разбитите яйца н изпържена в маз- Телешко филе от труп 2400 1 тош | 1301 В- 5.6; СВ - 75,7; кДж- 1864 (ккал - 445). 
Свинска мас 150 150 нината, и се заливат с предвидения предварително 1855 Почистеното от ципите месо се нарязва диа- 
- Маргарян 150 150 приготвен сос. Гарнира се със запечения карфиол, за- - Телешко филе сдра 1895 1800/ 1390 | гонално или надлъжно на мускулните влакна на пор- 
Краве масло 50 50 душени картофи, пържени картофи и др. Върху месо- разфасовка 1855 ционни парчета, които леко се начукват с дървено чук- 
г 400 30 400| То се поставя парченце от кравето масло. Доукрасява - Свинско филе от труп 2069 1800) 1484 че или с широката страна на сатър, поръсват се със 
18 0; бр.) 125 100 се с резенче пресен домат. 1855 сол и смлян черен пипер, панират се в брашно и се 
та (2 0 с 
Основен тъмен сос (рец. Ме 43) --: < 300 Забележка. Карфиолът се приготвя по следния начин, Очис- - Свинско филе едра 1895 1800/ 1484 изпържват в загрята мазнина, като се внимава да за- 
И щ 2а 700 теният карфиол се сварява в подсолена вода, отиежда се и се разфасовка 1855 пазят сочността си. След изваждането им в тигана се 
па (ец Мета) 30 з00 впенла ш и и ан пеш се нарежпат в намазава с мазни- | Сол Ю 1 сипва сосът от печено месо и се кипва. Изпържените 
ос наети 4 - заливат се със сос сешамел. поръсват се с настърган + т я: 
Кашкапай 32 30 кашкавал и се запичат в силно загрята фурна. 1 Черен пипер 1 1 филета се слагат в загрети чинии, поливат се с преце 
а ; И: Ж Брипие 15 А дения сос и се гарнират с пържени картофи, моркови 
Магдаво: 4 5 5 с са | 
идеи, Зетво: 16 е 5 бо рекаогнвисенена 150 150 сграх и др. ипо сдно парченце от кравето масло, офор 
Гарнитур ке 10 150 мено като Охлювче, 
| Добив. г: 10808300 ; та 5 я 
Ааа Бали 1 м 
“Тегло на една порция, г: 108330 Е: „Маргарин 150 150 
Краве масло 50 50 50 
+ Сос за печепи меса (рец. Х 61) - - 250 
1208. Турнедо в пал ; 
68. Турнед ачинка (Гурист) Гариитура (рец. Ае 164, 193, 154) - -| 0 
а гот Х б 5 ща 
Продукти Бруто | Нетно | Готов „имичен състав на една порция (без гарнитура), г: | | Добив, г: телешко филе 1390290 
за 10 порции тегло. ? | тегло, г | вид,г : - мо (в га И - 483); иа 60,3 (в т.ч. с - 30,5); | свинско филе 1484/3080 
1 Е па 5 4 487, СВ - 171,9; кДж - 4121 (ккал - 98 ). | | Тегло на една пори, г: телешко филе 1397300 
Телешко месо от труп 1867 1400; 1080 Месото се почиства от ципите и се нарязва напар- | свинско филе 1480 | 
а 144 чета напречно на мускулните влакна, които леко се ! 
д е : 
- Телешко месо сдра Ми 1400/ начукват, поръсват се със сол и смлян черсн пипер, и 1270. филе по ловджийски (огретен) 
раздасовяй 1440 панират се в брашното и се полуизпържват в мазни- Ба 4 
Сол Ю 1 ната. Шунката и гъбите, нарязани на ивички, се соти- Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 46.8 (в т.ч. 
Черен лов? | рат в маслото, след което се подправят със сол и че- за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид, жив. - 44,1); М- 37,3 (втъ. раст. - 153); В-98:СВ - 
си 60 60 рен пипер. И 2 3 4 100.3; кДж - 2408 (ккал - 575). 
2 
С чагилово масло 250 250 От палачинковото тесто се приготвят 10 пала- | Телешко филе от труп 2400100 1800710 1390 Месото, почистено от ципите и жилите, се наряз- 
- Свинска Мас 250 3 чинки, конто се изпържват в тиган с голям диаметър. ; 1855 ва диагонално или надлъжно на мускулните влакна на 
- Маргари 250 250 В средата на всяка палачинка се разпределя половн- 1 | - Телешко филе едра 1895 1800/ 1901 парчета, които леко сс начукват с широката страна па 
За плънкита: ната от сотираните гъби и шунка. Отгоре се слагат разфасовка 1855 сатъра или с дървено чукче, за да се отънят, поръспат 
Краве масло 9 50 едно върху друго по 2 броя турнеда и останалите гъби - Свинско филе от труп 2069 1600) ММ | се със сол н смлян черен пипер, панират се вбрашно- 
а 153 15 и шунка. След това краищата на палачинките се сгъват Е 1855 тои се запържват леко от двете страни о мазнината. В 
а илизпрани гъби 330 165 като плик и се завързват с канап. Оформените КАТО РР |- Спинско филе сдра 1895 1018001 1484 | същата мазнина след изваждането на изпържените 
< Н. губрите пакстчета палачинки се панират в леко разбитите яйца : разфасовка 1855 филета се задушават последователно лукът, нарязан 
: з |, щ и 
За х (1265) 600 48 и талетата и се изпържват в силно загрята във фри С 1 Сод 1 10 на дребно, пресните гъби, нарязани на тънки филий- 
Наи НИ зо тюрник мазнина до златисто оцветяване. Черен пипер : ки, и доматеното пюре. Накрая се поръсва брашното 
ЩЕ мрйко 1200100 1164 Поднасят се горещи, Гарнират се с бланширани и Брашно 5 6 и леко се запържва. Сместа се залива с виното и горе- 
ша запечени с масло картофи, задушени с масло моркови и Ге с 150 ф щия бульон (или вода), посолява се, полправя се с леко 
Слънчоглейово масло за клонки магданоз. Сосът се поднася отделно в сосиера. Линогледово масло : 1 
кана тилимениторе 150 180 - : Сърнеца нас 15 180 натрошения черен пипер и дафинов лист и се вари 
Дъ за паниране на палачин- Забележка. При поднасянето канапът, с който са завързани : В Маргарин 15 15 няколко минути. Прибавят се кренвиршите и шунка- 
ЯШ 16 ) 55 440 палачинките, се отстранява. | Крапе масло 9 5 та, нарязани на кубчета и сотирани, магланозът. наря- 
ките (11 69: 20 20 Ш: Ге 20 68 зап па ситпо, и арпаджикът. задушен отделно в мас- 
Галета Пенета < | си врно 5 9 лото. Кипиалият отново сос се вари 3 - 5 минути. 
Основен ТР ) ; си | ; | При поднасяне филетата се подиват със соса. 
(рец. Хе 60) Г. 1200 | Доматено море 4 40 
------- 7 | - Арпаджик | 50 400 
т 1 ». | ---1 
| 
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| Пресована шунка 
И рески гъби 

- Стернлизирани гъби 
Костси бульон (рец. Ж 1) 
Дафинов лист 

Магданоз 


Добин, г: 


| 
1 














телешко филе 1390/2865 
свинско филе 1484)2920 





Тегло на една порция, г: 





| 


телешко филе 130/285 
свинско филе 146/290 










































;. Филето може да се поръси 


тече във фур: 
не във фурн 






271. Филе с гъби (огретен) 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: - 


Б- 394 (вт.ч. жив. - 36,9); М- 29, (вт.ч. раст. - 15,3); 
В-6,8; СВ - 80,7; кДж- 1923 (ккал - 490). 


Порционните парчета, отрязани от почистеното 
от ципите и жилите месо, се начукват с дървено чукче 
или с широката страна на сатър, посоляват се и се 
поръсват със смлян черен пипер. Панират се в браш- 
ното и се пържат в предварително загрятата мазнина. 
Изпържените филета се поставят в затоплени плата 
или чинии. Върху тях се разпределят нарязаните на 
ивички гъби, леко загрети в тиган с масло. Върху гъбите 
се поставя по едно парченце от кравето масло. Гарни- 
рат се с пържени картофи, крокети от картофи, смес 
от моркови, грах или друг вид ганитура и се сипва от 
предварително приготвения сос. 


Забележка: Филето може да се запече с настърган кашкавал, 
530 г за 10 порции (филе с гъби огретен). 


Химичен състав на една порция (663 гарнитура), г: 
Б- 39, (вт.мч. жив. - 38,2);, М- 26,3 (вт.ч. раст. - 15.) 
В-5,8; СВ - 75,0, кДж - 1791 (ккал - 428). 


Почистеното от ципите месо от вътрешното филе 
се нарязва на парчета, които, след като се поръсят със 
сол и черен пипер, се овалват в брашното и се йз- 
пържват до средна готовност. 

Изпържените филета се слагат в огнеупорен СЪД. 
Върху тях се разпределят раците,почистени от кости- 
ците и леко загрети. Поливат се с холандския сос и сс 
поръсват с настърган кашкавал. Запичат се в предва” 


Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порцив аа Делон? тегло, г 
Телешко филе от труп 2400 | 1800) 
1855 
- Телешко филе едра 1895 1800/ 
разфасовка 1855 
Соинско филе от труп 2069 1800) 
1855 
Свинско филе едра 1895: 1800) 
разфасойка 1855 
(ол 10 10 
Черен пипер 1 1 
Брашно 15 15 
(Слънчогледово масло 150 150 
(свинска мак 150 150 
Маргарин 150 150 
Краре масло 50 50 
Преси гъби 650 600 
( ерилизирани гъби 900 450 
(нее черпено юино (ре, Жо 00) 3 Е 
Маглано 40 28 
Гернитура (рец, Ме 103, 153, 

ИАнан) -- +5 

Добив телешко филе 1390/3090 

оо свииско филе 1484180 

Тегло ив една порция, «а: телешко филе 139/310 

свинско филе 148/320 

1272. филе с раци (Оскар) 
Продукти я Брутно Нетно | Готов р 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
| 2 3 4 

Телешко филе от труп 2400 1800) 1390 
1855 

Телешко филе едра 1895 1800) 1390 
розфасоика 1855 

Сющиско филе от груп 2069 1800) 1484 
1555 

(Симиско филе сдра 1595 1800/ 1484 
разфасошка 1855 
Сол 2 10 10 














044 


рително загрята фурна или в електрогрил с горно на- 























| Брашно 


| Слънчогледово масло 

| Свииска мас 

- Маргариий 

Холандски сос с естрагон и 
ломатсно шоре (ре. Хю 81) 
Раци - чатка 

Кашкавал 


: | арнитура (рец. Жо 153, 499) 


Со от печено месо (рец. Хе 61) - - 





и се поднасят,като се гарнират с крокети от 
картофи, грах или др. Отстрани на порциите се сипва 
сосът от печена и се подреждат свежи клонки От маг- 
даноз. 








350 350 
220 200 500 
3 50 








Добив. г: 


телешко филе 1390) 2890 
свинско филе 1464/2080 











Ртедо на една порция, 2; 


По свинско филе 148/300 


телешко филе 139/290 








1273. Филе по моряшки 













































Продукти “Т Брутно бега 1 Готов 1 Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид.г Б- 460 (вт.ч. жив. - 39,5), М- 31.71 (в т.ч. раст. - 15,7) 
Телешко филе от труп 3400 |. ТВ00 | 1360 В- 459; СВ - 128,5; кДж - 2609 (ккал - 671). 
1855 Месото се почиства от ципите и се нарязва на 
-| “Телешко месо едра 1895 1800/ 1390 | тънки продълговати парчета (ивици), които се 
разфасовка 1855 поръсват със сол и черен пипер, панират се вбрашно- 
Сол 10 10 то и се изпържват в загрята мазнина. Хлябът се на- 
Черен пипер 1 1 рязва на филийки, които се оформят като кладенче, 
Брашно 15 15 панират се в леко разбитите яйца и се изпържват. Гар- 
Слънчогледово масло 150 150 нитурата се приготвя. като картофите се нарязват на 
- Свинска мас 150 150 тънки ивички, разстилат се последователно на равно- 
- Маргарин 150 150 мерен пласт в тиган със загрята мазпина н Оез да се 
Краве масло 5 8 разбъркват, се изпържват. 
Гъбен сос (ре, 22 50) Е за 250 Изпържените картофени палачинки се поставят в 
Хляб 800 880 затоплени плата или чинии. Върху всяка палачинка сс 
Ята (5 бр) 360 200 то | поставя по една изпържена хлебна филийка с вдлъбна- 
нее м т тината отгоре. В тази вдлъбнатина се подреждат като 
Гарнитура (рец, Хе 16 4 3 Гро букет изпържените филета. Порциите се поливат с 
Д. | приготвения сос и се освежават с клонки от магданоз. 
Добив, г: 13908340 | Отделно се поднася салата според сезона. 
| Тегло на една порция | 139/330 








1274. филе Слънчев бряг 




































Продукти Брутно | Нетпо | Готов Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид? Б- 391 (вт.ч. жив. - 36,9); М- 29,2 (вт.ч. раст. - 15,4); 
Т д 3 4 В- 155; СВ - 89,3; кДж - 2071 (ккал - 495). 
Телешко филе от труп 2400 1800) 1390 Месото, почистено от ципите, се нарязва по диа- 
1855 гопал на порционни парчета, които лско се начукват, 
- Телешко месо едра 1895 1800) 1390 за да придобият плоска форма, поръсват се със сол и 
разфасовка 1655 смлян черен пипер, панират се в брашшо и се пържая 
Сол 10 10 в част от загрятата мазнина до готовност 
Черен пипер 1 1 В останалата мазнина се зацушива ло омекване 
Магланоз 40 И дребно нарязаният лук, Прибавят се нипергите, нОчИ 
Чубрица 0, 0, стени от дръжките и семето, парянши на ивички, ие 
Брашно 15 1 пържат до омекване, Слагат се подиринки е с сОв 
Слънчогледово масло чубрица, черен пипер и ситно наряши ма! ПАНО, А СЕЙ 
- Свинска мас това се добавят пържените картофи (рен, Мо 109). Сън 
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| 1 2 в) Га 1 
Маргарии 150 150 | 

Пресни пиперки 800 600 

Лук 200 168 

Картофи на слама (рец. Хо 164) 200 200 150 

Краве масло 50 50 40 

Домати 350 240 200 

Компот праскови (само плод) 400 220 200 
| Гарнитура (рец, Хо 186) 1 - 500 

Добив, г: 1390/3080 

Тегло на една порция, г: 139/308 








1275. филе Вретено 

















Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г тегло, е ВИД. 2 
Телешко филе от труп 2400 1800 
- Телешко фиде едра 
разфасовка 1895 1800 
- Свинско филе от труп 2069 180 
- Свинско филе едра 
разфасовка 1895 1800 
Сол 0 1 
Черен пипер | 1 
Слънчогледово масло 150 150 
- Свинска мас 150 150 
- Маргарин 150 
Краве масло 50 
Полуфабрикат: 
Телешко филе - 
Свинско филе са 
За плънката: 
Кашкавал 370 
Стерилизиранн гъби 600 
Магданоз 4 
Лимон 105 
Брашно 50 
Сос от печено месо (рец, Жо 61) -я 
Гарнитура (рец. Хе 164) - 











Добив. г: 


телешко филе 1900/3350 
свинско филе 2000/3450 








Тегло на една порция, г: 





телешко филе 190/330 


























ста се разбърква леко и се поставя в ПОДХОДЯЩО пла- и 


то. Върху нея се подреждат изпържените филета. Върху 


прасковите, предварително загрети в мазнина. 


При поднасянето порциите се поливат с леко заг- 


рято краве масло и се гарнират с ориз играх, оформе- 
ни на купчинки, 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 


Б-41)2 (вт. жив. - 39,7); М - 66,6 (вт.ч. раст. - 15,2) 
В-5,7; СВ - 1187; кДж - 3342 (ккал - 799). 


Почистеното от ципите телешко месо се нарязва 
надлъжно на порционни парчета, които се отъняват 


з 


чрез начукване и се поръсват със сол и смлян черен “: 


пипер. Филетата с плънката се навиват на рула, на 
които се придава форма на вретено, панират сев браш- 
ното и се изпържват в загрятата мазнина. Подвасят 


се веднага с гарнитура пържени картофи и др. и сос 5. 


от печено месо. 
Кашкавалът сс нарязва на кубчета, гъбите на фи- 


лийки. Кашкавалът се смесва с гъбите, поръсва се с 
черен пипер. 


Забележка. Филе вретено може да се пече на скара, като в 
този случай не се включват в стойността количеството на слънчог- 
ледовото масло н брашното. 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 50,6 (вт.ч. жив. - 49,6); М- 59,9 (вт.ч. раст. - 15,0); 
В-5,9; СВ - 121,8; кДж - 3198 (ккал - 765) 


Филето се нарязва на порции капречно на мускул- 
ните влакна. Овкусява се със сол и черен пипер, пани- 
ра се в брашно и се пържи до полуготовност в силко 
сгорещена мазнина. 

Върху полунзпърженото филе се поставят готови- 
ят рагуфин, холандският сос и настърганият кашка- 
вали се запича на слектрогрил или във фурна камера. 





свинско филе 200/345 
1276. Филе с рагуфин огретен 
Продукти Брутно | Нетно | Готов | 
за 10 порции тегло, е | тегло, 2 | вид,е 
1 ВЕСИ СОЕ падиак. 

Телешко филе от труп 2400 1800/ 1390 
1855 

- Телешко филе едра 1895 1800/ 1390 
разфасовка 1855 

- Свинско филе от труп 2069 1800/ 1484 
1855 

- Свинско филе едра 1895 1800/ 1484 

ра асовка | 185 | 
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При сервиране се гарнира с полх 





х 


всяко филе се слагат по едно парче от доматите нот 





| 
Слънчон ЛСДОНО Масло 
- Маргарин 
Сол 
черси шшер) 
Брашно 
Рагуфин (рец. Жо 064) 
Сос по холандски ( рец. Ж 79) 
Кашкавал 
Гарнитура (рец. Жо 104, 175, 179) 


150 
150 
Щ Ю 

| | 
(00 00 
55) 55) 
30 300 
530 500 


500 











Добив, г: 


телешко филе 1390) 2140 | 
свинско филе 1484) 2640 





Тегло на сдна порция, г; 





уа 


телешко филе 139/274 
свинско филе 148/284 





277. Филе с мозък 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. е | тегло, г ВИД, 9 
Телешко филе от труп 2400 1800/ 1390 
1855 
- Телешко филе едра 1895 1500) 1390 
разфасовка 1855 х 
- Свинско филе от труп 2069 1800) 1484 
1855 
- Свинско филе сдра 1895 1800/ 1484 
разфасовка 1855 
Мозък 150 500 450 
Брашно 15 15 
Сол 10 Ну 
Черен пипер 2 2 
Слънчогледово масло 150 150 
- Маргарин 150 150 
Краве масло 50 50 
Кашкавал 38 300 
Сметанов сос ( рец. Хо 88) 500 500 
Зелена салата 1 100 
Салата от прясно зеле и 
моркови (ре. Хе 209) 300 100 
Домати (украса) 106 100 
Магланоз “30 2 
Добив, г: телешко филе 1390) 3200 
свинско филе 1484) 3300 
Тегло на една порция, г: телешко филе 1390/ 320 
свинско филе 1484) 330 








1278. филе Миньон 

















Продукти Брутно | Нетно греби 1 
(на за 10 порции тегло, г | тегло, с ВИД. с 
| 2 За 
Телешко месо от труп 1867 140) 1080 
1440 
- Телешко месо едра мм 1400) 
разфасовка | 14404 | 
Сол ю | 10 | 

















Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 551 (вт.ч. жив. - 53,8); М- 511 (вт.ч. раст. - 17,2); 
В- 12, СВ - 125,0; кДж - 3053 (ккал - 730). 


Филето се нарязва на порции напречно на мускул- 
ните влакна. Овкусява се със сол и черен пипер. пани- 
ра се в брашно и се пържи до полуготоввост в силно 
сгорещена мазнина. 

Поставя се предварително свареният и нарязан на 
филийки мозък върху филето, поръсва се с настърган 
кашкавал и се запича на електрогрил зли във фурна 
камера. 

Готовото филе се поръсва с разгопеното краве 
масло и се гарнира със сметановия сос. 

Поднася се със зелена салага, сапата от прясно 
зеле и моркови и шайба домат или друга подходяща 
гарнитура. Украсява се с клонка магданоз. 


Химичен състав на седна порция (без гарпитура), г: 
Б- 45,8 (вт.ч. жив. - 41.4); М- 361 (вт.ч. раст. - 15.40): 
В-27,3; СВ - 110.2: кДж - 2555 (ккал - 614). 


От тънкия край на почистенсто от ципите филе се 
отрязват напречно ка мускулните влакна по 2 бр. пор- 
ционни парчета с дебелина 1,5 - 2 см. които се начук- 
ват леко с дървено чукче или се отъпяват чрез натис- 


кане с ръка. Оформените филета се поръсват със сол 




















Слънчогледово масло 
Свинска мас 





Маргарин 
Халб 
Яища (4 бр.) 
Мозък 


Стврилизирани гъби 
Шилешки дробчета 


Гъби сос (рец. Хе 50) 
Краве масло 
Магданоз 


(рец, 9 183, 164) 








| 

400 40 
200 160 
320 | 2080180 200 
2010 
30 330 290 
- 5 з 
50 50 40 
40 28 












1080/3270 








Тегло на една порция, г: 





108/327 








Продукти 
за 10 порции 





Телешко филе от труп 


- Телешко филе едра 

разфасовка 

Сол 

Черен пипер 

Слънчогледопо масло 
Свинска мас 
Маргарии 

Брашно 

Краве маспо 

(ос Мацири (рец, Хо 59) 

Магданоз 

Г ариитура (рец. Мо 153, 164) 

Доби 


Тегло па елна порция, а 


Продукъи 
за ГО порини 


Телешко месо оу труп 


Телешко месо едра 
розфасоика 
Сол 
Черен пипер 
Брашно 
(С липогледово масло 
Свинска мас 





Маргариц 


-- 



















Брутно 
тегло, г 
1855 
1895 1600) 1390 
1855 
10 10 
1 1 
150 150 
150 150 
150 150 
15 15 
50 50 40 
С ра раво” 
40 28 
- - 1000 
1390/2430 + 450 





1397740 + 45 


260. Бьоф Строганов 


Брутно 


























Нетно | Готов 
тегло, е тегло, г вид. 2 
3 4 И 
1867 1400/ 1080 
144 
1475 1400; 
1440 
10 1 
1 1 
50 80 
150 В 
150 150 
150 15 | 
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е 
е 


нира и изпържва. 
При поднасякето върху канапетата от панирания 
и изпържен хляб се слагат по едно изпържено филе и 
по една филийка от паниракия и изпържен мозък. От- 
горе се закрепва второто филе от месото и се забожда 
с метално или пластмасово шишче, на което предва- 
рително са нанизани по една задушена гъбка и по едно 
изпържено пилешко дробче. Порциите се поливат с 
гъбения сос и се гарнират с пържени картофи и грах, 
поставен в кошнички от палачинково тесто или др. 
Непосредствено преди поднасянето всичко се на- 


пръсква с разтопено краве масло и се украсява с маг- 
даноз, 


Забслежки: 

1. Сосът може да се поднесе отделно в соснера. Това се на- 
лага, когато ястието се поднася в едно плато за ияколко души, 

2. Мозъкът може да се замени с телешки или агнешки ядки, 
задушени с масло к след това охладени и панирани. 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 37,8 (вт.ч. жив. - 36,0); М- 28,9 (вт.ч. раст.- 151) 
В-5,7, СВ - 76,2; кДж - 1810 (ккал - 447). 


Почистеното от ципите месо се нарязва напречно 
на мускулните влакна на порционни парчета, които 


леко сс начукват, като им се придава овална форма, “ 


поръсват се със сол и черен пипер, панират се вбраш- 


ното и се пържат в силно загрята мазнина, докато се." 


образува червеникава коричка от двете страни, но 
вътрешността им да остане сочна и розова. Поставят 
се в затоплени чинии (плата), поливат се с разтопево 
краве масло, гарнират се с картофи, грах или др. и се: 
поднасят. Сосът се поднася в сосиера. 


Забележка. Асортиментът може да се приготви с по две пор- 
ции в едно плато - т. нар. шатобрнан за двама. 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 30,8 (в т.ч. жив. - 29,0); М- ЗА (вт.ч. раст. - 15,2); 
В-9,0; СВ - 75,8; кДж- 1900 (ккал - 454). 


Месото (от филето) се почиства от ципите и жи- 
лите и се нарязва на продълговати ивички с дължина 
0- 7 сми широчина 4 - 5 мм, които се поръсват със 
сол и смлян черен пипер, овалват се в брашното и се 
пържат в загрята мазнина на малки дози, В същата 
мазнина след изваждапе на месото се задушава до 
омекване дребно нарязаният лук, а после се прибавят 
доматеното поре и брашното. Като се запържи браш- 
ното, се връща месото, залива се с бульон и се заду- 
шава до омекване. След това се прибавят сметаната и 




















оматено шоре 


| Лук | 
Лимон 

Сметана 

Магланоз 

| Гариит ура (рец. Хе 164) 






















„Добив, г: 





10608030 











Тегло на една порция, г: 











Продукти 
за 10 порции 















Нетно 








108/800 

































1 


п 


родукти 
за 10 порции 





тегло, е тегло, г 

Свинско месо от труп 
- Свинско месо едра 1474 1400) 
разфасовка 1440 

Сол Щ 10 
Черен пипер 1 1 

Брашно 60 60 
Слънчогледово масло 150 150 

- Свинска мас 150 150 

- Маргарин 150 150 

Краве масло 5 50 40 
Шунка 306 300 

Кашкавал 23 200 

Яйца (10 бр.) 500 400 
Стерилизирани гъби 200 100 
Тарталетки от палачинково 

тесто (20 ор., рец. Ме 188) - - 300 
Сос от печено месо (рец. Ж 61) - - 200 
Гарнитура (рец. Хе 153, 

154, 164) 1000 
Добив. г: 1508500 
Тегло на една порция, г: 





1550 | 








1 





Свинско месо от труп 


- Свинско месо едра 
разфасовка 

Сол 

Черен пипер 
Браншо 
Слънчогледово масло 
- Свинска мас 

- Маргарци 

Краве масло 
Кренвирши 

Бяз хляб 

Яйца (3 бр.) 









































Тимбалчетата се поклупват с капак и се слагат в 
предварително загрята фурна. След като кипие, ясти- 
ето в готово за поднасяне. 


1281. Медальон Българска ривиера 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б-45,6 (вт.ч. жив. - 44), М- 51,0 (в т.ч. раст. - 15,0); 
В-5,9; СВ- 107,3; кДж- 2853 (ккал - 682). 


Почистеното от ципите вътрешно филе се нарязва 
на порционни парчета, на които при отъняването им 
се придава кръгла форма. Поръсени със сол и смлян 
черен пипер, медальоните се панират в брашното и се 
пържат в загрятата мазнина, докато от двете им стра- 
ни сс образува червеникава коричка. 

Същевременно се изпържват бъркани яйца с каш- 
кавал в полуготов вид, шунката се нарязва на 20 фи- 
лийки, които леко се нагряват, а тарталетките се 
пълнят с грах (10 бр.) и задушени моркови (10 бр.) 
Готовите медальони се нареждат в плато върху 
напълнените тарталстки (за всяка порция има по една 
тарталетка с грах и една с моркови) и се покриват спо 
една фунийка от шунката. Върху шунката се разпреде- 
лят с помощта на черпаче приготвените с кашкавал 
бъркани яйца. като се оформят купчинки. Върху тях се 
забожда с пластмасова игла по една гъбка, оформена 
на розичка. Отстрани се сипва сосът от печено и сс 
подрежда гарнитурата - пържени картофи. Напръскват 
се с разтопеното краве масло. 


282. Медальон с кренвирши (Гурбиго) 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 36.0 (вт. жив. - 31,8) М- 43,7(в т.ч. раст. - 15,4); 
В- 26.66; СВ- 1, кДж - 2604 (ккал - 660). 


Почистеното от ципите месо (филе) се нарязва на- 
презно на мускулните влакна на порционни парчета (по 
2 бр. в порция), които леко се начукват, като същевре- 
меино им се придава кръгла форма 

Оформените медальони, слел като се поръсят със 
соли череи пипер, се панират Ш брашно исейш ър Киат 
до готовност в силно зат рита мазици 

Креивиршичте, почистени от найпоповата ООвивеай 
се парнамач па кръ! чета и се за узват в ишан е рази! 
пено краве ма но 

Хлябът се парязиа на гръгли фи пи 
пират Ш ра зоитите уица и се изпържват 

Готовите медальони се попаежнаит в ината вържа 


изпържснитсе Алсони филии И се ПОЛИВАТ С ГЪОРИНЯ КО 


гоито се па 
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1 2 3 4 
Гъбси сос (ре. Хо 50) 2. - 240 
Магланоз 4 28 
Гариитура (рец. Жо 153, 154, 
175 и др.) - - 1300 
Добив, г: 1503400 
Тегло на една пориил. г; 1540 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г тегло, г ВИД, » 

Свинско месо от труп 1609 1400) 150 
1440 
- Свинско месо едра ММ 1400) 
разфасовка 1440 
Сол 1 0 
Черен пипер 1 1 
Брашно 6 60 
Слънчогледово масло 150 150 
- Свинска мас 150 150 
- Маргарин 150 150 
Краве масло 5 50 

Хляб 400 330 400 
Лица (3 бр.) 150 120 

Основен тъмен сос с вино 

(рец. Ж 60) - - 500 
Магданоз 40 2 

Гарнитура (рец, Хе 143, 164) - - 1300 

| Добив. г: 














Тегло на една порция. г: 


1508350 
Ира | 





1294. Медальон с гъби 























Продукти Брутно | Нетно Готов | 
за 10 порции тегло, г | тегло. г | видо | 
- Телешко месо едра 1474 1400/ 1150 
разфасовка та 
- Свинско месо сдра 1474 1400) 
разфасовка 144 
Сол 15 15 
Черен пилер 2 2 
Брашно 0 60 
Слънчогледово масло 150 150 
- Маргарии 150 150 
Пресни гъби 660 014 400 
- Стерилизирани гъби 910 455 
Сос от печено месо (рец, Хо 61) - Е 500 
Хляб 400 330 400 
Яриа (3 бр.) 150 120 
Гарнитура (рец. Жо 153. 
164 и др.) - - 1000 
Добив. с: 1080/3450 
Тегло на една поршия, г: 106/345 
----- 

















Върху медальоните се разпределят загретите кръгчета 
кренвирши и отстрани се подрежда гарнитурата - кар- 


тофено пюре, моркови с грах или друга подходяща. 
Поръсва се с магданоз. 


1283. Медальон с винен сос 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 31,5 (вт.ч. жив. - 27,4); М- 37,5 (вт.ч. раст. - 18,4); 
В- 27,9; СВ - 100,7; кДж - 2378 (ккал - 990) 


От месото (вътрешно филе), почистено от ципите, 
се оформят по 2 бр. медальони за една порция, които, 
след като се посолят и поръсят със смлян черен пи- 
пер. се панират в брашното и се изпържват в предва- 
рително загрята мазнина. 

Готовите медальони се подреждат в плата върху 
кръгли крутони от хляб, панирани в яйцата и изпърже- 
ни. и се поливат със соса. Поднасят се горещи с гар- 


нитура от пържени картофи, грах или друга. Поставя 
се магданозът. 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), 
г: Б- 36,7 (вт.ч. жив. - 324); М- 25,6 (в т.ч. раст. - 
155, В- 211; СВ - 89,3; кДж - 1985 (ккал - 474). 

От почистеното от цилите филе се отрязват пар- 
чета, леко се начукват, посоляват се със сол и черен 
пипер, панират се в брашно и се пържат в силно заг- 
рята мазнина. 

Медальоните се поставят върху изпържените 
кръгли канапета от паниран в яйца хляб. Върху тях се 
слагат задушени гъби, нарязани на тънки ивици, зали- 
ват се със сос. 

Поднасят се със сложна гарнитура. 






































1285. Папирани медальони 
------ 
Продукти Брупю | Нето 1 Готов Химичен състав на една порция (без гарнитура), 
за 1) порции тегло, # тегло, е вид, г г: Б- 47,6 (в т.ч. жив. - 36,4), м- 60,5 (в т.ч. раст. - 
Свийско месо ог труй 1009 140 251);В- 6,5; СВ - 109; кДж - 3109 (ккал - 742). 
- Свинско месо сдра Почистеното от ципите месо се нарязва на пор- 
разфасовка 1474 1400 пионни парчета (по 4 бр. за порция), които чрез начук- 
Сол 10 1 ване се отъняват и се оформят на кръгчета, Кашка- 
Черен пипер 1 валът се нарязва на 20 кръгчета с диаметър, малко 
Брашно 60 6 по-малък от този на кръгчетата от месото. Между две 
Кашкавал 219 300 кръгчета от месото се поставя по едно кръгче от каш- 
Яш (5 бр. 250 20 кавала. Оформените медальони леко се притискат, 
Полуфабрикат Е. 196 1720| поръсват се със сол и смлян черен пипер, панират сс 
Слънчогледово масло 260 250 в брашното, потапят се в леко разбитите яйца и се 
„Сенсрсиее 250 250 пържат в силно загрята мазнина, а след това при сла- 
- Маргарин 250 360 60 нагряване до готовност. Едновременно се из 
Зелено масло (рец, 22 133) А а 10 | пържват 20 бр. кръгли картофени крокети за подлож 
Преси доидун 06 т 0о| | Ки на медальоните. 
При поднасяне изпържените медальони се подреж 
Картофени крокети (рец. Хо 499) 3 - 400 дат в плата върху картофените крокети, Върху тях на 
Свс си печено мево рес, 567) Щ ти 30 | подложка от доматите се поставя красиво оформено 
Магданоз # 2 късче от зелено масло. Отстрани се подрежда гарни 
Гарнитура (рец. Хе 153, турата - грах, ориз с гъби и др. Освежава се с клонки 
183 и др.) ш 23 150 | от магданоз. Доукрасява се с резенче пресен домат. 
Добив, г: 190 Сосът се поднася отделно. 
| Тегло на една порция, г: 300 





Продукти 


за 10 порции 





Телешко месо от труп 


- Телешко месо едра 
разфасовка 

Сол 

Черен пилер 

Брашно 
Слънчогледово масло 
- Свинска мас 

- Маргарин 























Краве масло 50 50 40 
Сос от печено месо (рец. Хе 61) - - 400 
Магданоз 4 28 

Гарнитура (рец. Хо 499, 154, 153) са аа 1500 
Добив. г. ЗЕ 1080020 
Тегло на една порция, г: 1080300 


1286. Натурален лангет 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г 
Б- 29,9 (вт.ч. жив. - 28,9); М- 26,8(втч. раст. - 15,1) 
В-5,6; СВ - 65,9, кДж - 1644 (ккал - 393). 


Почистеното от ципите вътрешно филе се нарязва 
напречно. на мускулните влакна на порционни парче 
та, които леко се начукват. Непосредствено преди 
пърженето филстата се поръсват със сол и смлян че- 
рен пипер и се панират в брашното. Пържат се в сил- 
но загрята мазнина, докато от двете им страни се 06- 
разува червсникава коричка, но отвътре да останат 
сочни. Поливат се със соса от печено и разтопеното 
краве масло. гарнират се с пържени крокети от карто- 
фи, брюкселско зеле, моркови и грах и др., поръсват 
се със ситно нарязан магданоз и се поднасят. 





















































1 


| Е. декрет - 
Телешко месо от труп 1867 1400/ 1080 
1440 

- Телешко месо едра НА 1400) 
разфасовка 144 

Сол 10 1 

Черен пипер 1 ! 

Брашво 60 60 
Слънчогледово масло 150 5 

- Свинска мас 150 15 

- Маргарин 150 150 

Краве масло 50 50 40 
Сметанов сос с червен пипер 

(рец. Хо 88) - - 400 
Магданоз 4 8 
Гарнитура (рец. Хо 164, 101, 

159, 162 и др.) - 1500 
„Добив. г: са 0808020 
Тегло на една порция, г: 108/300 



































Продукти Брутно | Нсетио | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид, 2 

Гелешко месо от труп 1867 1400 

Телешко месо едра 
разфасовка 1414 140 
(од Щ 1 
Черен шишер 1 ! 
Ъраино 6( 6 
Уйщи (5 бр.) 29 20) 
Полуфибрикот (папиран В 
оримно и зйия) - 165 1450 
(Сиимогледоо: масло 150 150 

Сониска мас та Б 

Маргарии 1 1 
Краве масло 5 5 40 
Сос от исчено месо (ред. Хе 61) - - 250 
Мигданод 4( 28 
Гариитура (рещ, Хо 153, 162, 164) в - 1300 
Доби Тато 1450/3040 
Тегло на една порция, 2: 145800 
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г: БЪ- 4, т.ч. жив. - 30,0); М- 35,3 (в т.ч. раст. - 
164); В- 8.8; СВ - 80,0; кДж - 2056 (ккал - 491 


Чо ккай 1274), 


Почистеното от ципите вътрешно филе се нарязва 
напречно на мускулните влакна на порционки парче- 
та, които чрез леко начукване или натискане се ОТъня- 
ват до дебелина 8 - 10 мм. Оформените филета се 
поръсват със сол и смлян черен пипер, панират се в 
брашното и се пържат в силно загрята мазнина, дока- 
то от двете им страни се образува червеникава корич- 
ка, но отвътре да останат сочни. 

Поднасят се непосредствено след изпържването, 
като се поливат със соса - сметанов с червен пипер, 
тъмночервен - с червено вино или др. поливат се леко 
с разтоленото масло и се гарнират с пържени или ва- 
рени картофи, домати, гъби, зелен фасул, поръсени с 
дребно нарязан магданоз. 


» 
298. Ноазети по парижки 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), 
2 Б- 323 (в т.ч. жив. - 31,3); М- 29,0 (в т.ч. раст. - 
151); В- 5,4; СВ - 70,9; кДж - 1774 (ккал - 424). 


Почистеното от ципите месо се нарязва напречно 
на мускулните влакна на филии (по 2 бр. за порция), 
които се отъняват малко повече отколкото натурални 
шницели. Поръсват се със сол и смлян черен пипер, 
панират се последователно в брашното и леко разби- 
тите яйца и се пържат в загрятата мазнина. Поставят 
сев метални шоли (или от йенско стъкло), на дъното 
на които предварително е сипан сос от печено. Гарни: 
зат се със задушен грах и гъби, пържени картофи, поди- 
ват се с разтопено краве масло, похлупват се с капаки 
се нагряват до кипване, след което веднага Се подна- 
сят, поръсени с магданоз. 











гр Телешко месо от труп 


- Телешко месо едра 
разфасовка 

Сол 

Черен пипер 

Хлид 

Яйца (3 бр.) 

Брашно 
Слънчогледово масло 
- Свинска мас 

- Маргарик 

Краве масло 
Сметанов сос (рец. Ж В8) 
Магданоз 


1 
Ва 
24: 

1 





154и др.) 














Гариитура (рец. Хе 164, 181, 








Нетно | Готов 
тегло, 2 | вид,? 
1400710 1080 
1440 
1400) 
1440 
10 
| 
330 400 
120 
60 
150 
150 
150 
50 40 
- 400 
28 
060/3420 








Тегло на една порция, г: 





Телешко филе от труп 

- Телешко филе едра 
разфасовка 

- Свинско филе от труп 
- Свинско филе едра 
разфасовка 

- Агнешко месо от труп 
Слънчогледово масло 
- Свинска мас 

- Маргарин 

Сол 

Черен пипер 

Сос Тартар (рец. Хо 110) 
Гарнитура (рец. Хо 164) 














Продукти 
за 10 порции 





108)340 








став на една порция (без гарнитура), 2: 
(в 313) М- 36,И(в та. А 


Б- 353 (вта. 
В-289; СВ - 106.2; кДж - 2526 (ккал - 603). 





нар аи ММ пагт 
„аз ам паст. 


Почистеното от ципите вътрешно филе се нарязва 
на порционни парчета (по 2 бр. за порция), които лско 
се отъняпат, като им се придава форма на едър орех 
Поръсват се със сол и смлян черен пипер, памират се 
в брашното и се изпържват в загрятата мазиниа по 
готовност. 

Хлябът се нарязва на филни с кръгла форма, сд 
накви по големина с изпържените ноазети, които се 
панират в разбитите яйца и се изпържват. 

При поднасянето ноазетите се подреждат върху ка 
напе от изпържените хлебни филии, поливат се със съот- 
ветния по редептата сос и се гарнират с някои ОТ СЛЕД 
ните гарнитури: изпържени на спирала картофи, ориз с 
шунка, картофи чипс, задушени моркови. След полага- 
не на гарнитурата ястието се напръсква с леко разтопе“ 
но краве масло и се освежава с клонки магданоз, 


1290. Котле на любителя 




















Брутно 
тегло, 2 











Нетно 


тегло, 2 вид, г 





- 300 
- 1500 





Химичен състав на една порция (без гарнитура и 
сос), г: Б- 41,0 (вт.ч. жив. - 41,0); М- 40,8 (вт.ч. раст. 
- 300); В- 0; СВ - 86,6; КДж - 2281 (ккал - 546). 


Обезкостеното месо се нарязва на късчета по 25- 
30 ги леко се подсушава със салфетка. 

Мазнината се изсипва в котлето (ло половината 
от вместимостта му) и се нагрява, докато късче хляб, 
пуснато в нея, движейки се интснзивво, бързо придо 
бива златист цвят. След това котлето заедно със заг- 
рятата мазнина се занася на масата на клиентите и сс 
поставя над запаления спиртник. Същевременно се 
поднасят нарязаното на късчета месо н отделно сол и 
смлян черен пипер. 

Пред всеки клиент се поставя по една дълга вили” 
ца сразлично оцветена дръжка и той сам си изпържва 
приготвените в кухнята месни полуфабрикати. 








ПЪРЖЕНИ АЛАМИНУТИ ОТ МЕСНИ | 
ПОЛУФАБРИКАТИ ОТ ВЪНШНОТО ФИЛЕ 

















1291. Стек с аншоа и маслини (Мирабо) 























Продукти Брутна | Нетно пе 
За 10) порции тегло. о | тегло. г | вид. 
Телешко месо от труп 1867 00 1080 
1440 
- Телешко месо сдра Шу 1400) 
разфасовка 1440 
Сол 10 Ш 
Черен пипер 1 1 
Брашно 60 60 
Слънчогледово масдо 150 15 
- Свинска мас 150 15 
- Маргарин 150 150 
Масло с аншоа (рец. Жо 135) - - 100 
Аншоа (гръцка сардела) 93 Ш 0 
Пълнени маслини с червени 
пиперки 150 10 100 
Маслини обикновени 154 100 
Лимони 105 то 100 
Освовев сос (рец. Ж 43) - - 250 
Червено вино 5 50 
Магланоз Е) 2 
Гарнитура (рец. Хе 164, 182) - - 1300 
Добив. г: 10808000 1 
| Тегло на една пориия. г: 1087300 





292. Стек с шунка + 





























Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло. е | тегло, 2 | вид.г 
Телешко месо от труп 1867 140 
- Телешко месо едра 
разфасовка МА 1400 
Сол 15 5 
Черен пипер 2 2 
Брашно 60 60 
Яйца (10 бр.) 500 400 
Галета 20 300 
Пресована шунка 306 Ж 
Кашкавал 319 300 
Полуфаорикат - 270 2200 
Слънчогледово масло 250 250 
- Маргарин 2590 250 
Краве масао » м 50 
Магданоз #0 Н: 
Гариитура (рец. Хе 153. 154. 
164 и др.) - зе 1000 
Добив. г: 22008250 
Тегао на елна порция. г: 2205425 
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Химичен състав на една порция (без гарнитура) 


г: 
Б- 30,6 (вт.ч. жив. - 298), М-241 (вт.ч. раст. - 15,1); В 


з 


- 5.4; СВ - 63,5; кДж - 1553 (ккал - 371). 


От външното филе, почистено от ципите, се от- 
рязват парченца (с дебелина 10 - 12 мм), които чрез 
начукване със сатър се отъняват до дебелина 7 - 8 
мм, поръсват се със сол и смлян черен пипер, пани- 
рат се в брашното и се пържат в тиган с малко, но 
силно сгорещена мазнина. В същия съд, след като се 
излсе мазнината, се загряват до кипване основният 
тъмен сос и Виното. 

Подредените в плата стекове се украсяват с 
кръгчета от лимона, върху който е шприцовано мас- 
лото с аншоа, н рулца от аншоата с |, маслинка, 


напълнена с червена пиперка. Наоколо се подреждат. 


останалите маслини. Гарнира се с пържени картофи, 
ориз с пиперки и домати, клонки от магданоз. Преце- 
деният сос се сипва отстрани на стековете или се под- 
нася отделно в сосиера. 


г кашкавал (Кордон Ольо) 


Химичен състав на една порция (без гарнитуга). г: 
Б-53,2 (вт. жив. - 48,8); М- 574 (в т.ч. раст. - 25,7): 
В- 28,7; СВ - 146,5; кДж - 3623 (ккал - 866). 


Месото се почиства от ципите и се нарязва на пар- 
чета, които не се отрязват до края. Получените шнице- 
ли се разтварят и се отъняват, като се начукват с дървено 
чукче, към което е прикрепена метална назъбена плас- 
тинка, или с широката страна на сатър, набраздяват се 
леко с нож, посоляват се и се поръсват със смлян черен 
пипер. В единия край на всеки шницел се поставят по 
една филийка от шунката и филийка от кашкавала, кои- 
то се покриват с другия край на шницела. Съединсните 
краища сс начукват, за да се слепят, или се забождат с 
метални шишчета. Оформените стекове се потапят в 
брашното, в леко разбитите яйца, към които е прибаве- 
но малко слънчогледово масло, панират се в галетата 
и се слагат в загрятата мазнина. След като леко се запъ- 
ржат, температурата се понижава. Изпържените стеко- 
ве се гарнират с пържени картофи, грах. моркови или 
друг вид гарнитура и клонки от магланоз. Непосред- 
ствено преди поднасянето върху всеки от тях се слага 
по едно парченце краве масло, оформсно като оклюв- 
че, звездичка или орехче. 















1294. (лек с лук, гъби и яйца (Одесос) 





























ра Продукти Бруно 1 Песно: Готов 
за 1) порции тегло, Ф | тегло, г вид. 2 

Телешко месо от труп 1867 1400/ 1080 
1440 

- Телешко месо сдра 1474 1400) 

разфасовка 144 

Сол 0 0 

Черен шшер 1 1 

Брашно 60 60 

Слънчогледово масло 200 200 

- Свинска мас 200 200 

- Маргарин 200 200 

Яйца - жълтъци (10 бр.) 150 15 1600 

Лук 252 212 

Стерилизирани гъби 554 21 

Бял хляб 400 3 400 

Яйца за паниране на хляба (3 бр.) 150 120 

Основен тъмен сос (рец. Жо 43) 200 200 | сос 300 

Сметана 100 100 

Краве масло 50 5 50 

Магданоз 40 И 

Гарнитура (рец. Жо 164, 161) я - 10005 

Добив. г: 1600/3350 

Тегло на една порция, г: 1608335 | 

---- 





Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 38,8 (вт.ч. жив. - 34,5); М.- 444 (вт.ч. раст. - 20,5) 
В- 240; СВ- 111,6; кДж - 2804 (ккал - 670). 


Месото от външното филе се почиства от ципите 
и се нарязва напречно на мускулните влакна на парче- 
та, неотрязани докрай. Отъняват се до дебелина 4 мм, 
посоляват се и се поръсват с черен пипер. Лукът сс 
нарязва на ситно, а гъбите на тънки филийки. Така 
приготвените зеленчуци се задушават леко в малко 
мазнина, след което се прибавят жълтъците. След пре- 
сичането им топлинната обработка се преустановява 
и сместа се подправя с част от ситно нарязания ма! 
даноз. Тази смес се разпределя върху едната част на 
шницела, а с другата се покрива плънката, като краи 
щата на двете половинки се изтъняват чрез пачукванс 
със сатър. По този начин те се слепват. Оформените 
като пликчета стекове се панират в брашно и се пържат 
в загрята мазнина първоначално при по-висока тсм 
пература, а след това при по-ниска. След готовност 
стековете се изваждат и в същия съд се изсипват сосът 
и сметаната, кипват се и се варят 2 - 3 минути. Отдел 
но хлябът се нарязва и се оформя чрез обрязване па 
коричките. Панира се в предвидените яйца. Върху така 
приготвените подложки се поставят стековете и върху 
тях се прецежда сосът със сметаната. При поднасяне 
върху стековете се поставя парченце оформено краве 
масло. Украсява се с клонче магданоз и се поднася с 
пържени картофи на слама, ориз с шунка или друга 
гарнитура. 


з 


1294. Стек с шунка, кашкавал и плодове (Антоанета) 


















































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
Телешко месо от труп | 1867 1400) 1080 
1440 
- Телешко месо сдра ма 1400) 
разфасовка 144 
Сол 0 10 
Черен пипер 1 
Брашно 60 6 
Слънчогледово масло 150 150 
- Свинска мас 150 150 
- Маргарин 150 15 
Шунка 255 250 
Кашкавал 319 30 
Ябълки (праскови) 341 300 
Краве масло 50 40 
Магданоз 40 2 
Сос от печено месо (рец, Хо 61) - - 200 
Гарнитура (реш. е 153, 164) - - 1000 
Добив. г: овсуз00о | 
Тегло на една порция, г: 108/300 | 





Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 429 (вт.ч. жив. - 42,1); М - 40.8 (вт.ч. раст. - 15,1); 
В- 94, СВ-97,2; кДж - 2477 (ккал - 592). 


Месото от външното филе, изчистено от ципите, 
се нарязва напречно на мускулните влакна на порци- 
онни парчета, които леко се начукват, а след това сс 
поръсват със сол и смлян черен пипер, панират се в 
брашното и се пържат в силно загрята мазнина до 06- 
разуване на кафява коричка от двете страни. 

Изпържените стекове се слагат в огнеупорни пла- 
та, намазани с мазнина. Върху тях се подреждат пос- 
ледователно кръгче от ябълките (прасковите), леко на- 
грети в собствения сос, резенче от шунка и филийка 
от кашкавала, отрязана по размера на стековете. В срс- 
дата на филийките от кашкавала се прави една 
вдлъбнатинка, в която се поставя късче краве масло, 
Така приготвените стекове се слагат в предварително 
загрята фурна и се заничат при горно нагряване. При 
поднасянето се поливат със соса и се гарнират с кар- 
тофи чипс, грах, клонки магданоз. 

Забслежки: 


1. Кашкавалът може да бъде настърган. 
2. Сосът може да се полнесе отделно в соснера. 





















































тру 0 
1440 

Телешко месо едра 1474 1400 
разфасовка 
Сод ш 10 
Черен пипер 1 И 
Брашно е 6 
Слунчогледово масло 15 150 

Свинска мас 150 ц 

Маргарин 15 150 
Краве масло 50 50 50 
Ятша (10 бр.) 50 40 
Стерилизирани гъби 600 300 650 
Домати 319 КИ 
Яйца за паниране на хляба (3 0р.) 150 120 
Бул хляб 400 33 400 
Сос от печено месо (рец. Хо 61) - - 200 
Гарнитура (рец. Хо 153, 164) - - 150 
Добив, »; 1060/5330 
Тегло на една порция, г: 106/330 

---- --------4 





1 





Продукти 
за 1) порции 





Телешко месо от труп 


Тепеиио месо едра 
разфасовка 
Сой 
Черен пипер 
Бранно 
Г пънчоглевово масло 
| вингвя ма 
Марпуни 
Краве миено 
Пресий номати 
| терипиз иряни гъбй 
Яйца Побр) 
Г арене 
РК рейвириш 





а панирине на хлиба (3 бр.) 






Се ог печено месо (рец, Жо 01) 
Гаринтура (рещ. Мо 143, 104) 


Цобив 





Тегло на една порция, и 


650 








Брутно | Нетно Готов 
тегло, 2 | оаае ши в 
1667 1400) 1080 
1440 
1474 | 1400 
1440 
Щ Щ 
1 1 
80 80 
150 150 
150 150 
150 150 
50 50 50 
1325 1245 1000 
400 200 
500 400 650 
104 100 
102 100 90 
150 120 
400 330 400 
- - 200 
- 150 








По 1084220 
10420 


Почистеното от ципите месо се нарязва напречно ; 
на мускулните влакна на парчета, които се отъняват Е 


както за шницели натюр, посоляват се, поръсват се 
със смлян черен пипер, панират се в брашното и се 
пържат в силно загрята мазнина. 

Същевременно се приготвят малки омлетчета с 
гъби, на които се придава форма на ладийка. От хляба 


се отрязват филии съобразно формата на стековете,. 
които се панират в разбитите яйца и се изпържват, 


като коричката на филмите предварително с обряза- 
на. Готовите стекове се подреждат в плата върху и3- 
пържена хлебна филийка. 

Отгоре се поставя по едно омлетче с гъби, а върху 
него - по едно обелено н запържено в мазнина домат- 
че и парченце от маслото, оформено като звездичка 
или орехче. Гарнира се с пържени картофи, грах и др. 
Изсипва се сосът. 


206. Стек с омлет и кренвирши (Гракия) 


Химичен състав на едва порция (без гарнитура). г: 
Б- 442 (вт.ч. жив. - 38,5), М- 37,9 (в т.ч. раст. - 15.8); 
В- 30,7, СВ- 1159; кДж - 2758 (ккал - 650). 


Месото, почистено от ципите, се нарязва на пар- 


чета, които се начукват с широката страна на сатър 7 


или с дървено чукче и се оформят на елипсовидни или 
правоъгълпи шницели. Поръспат се със сол и СМЛяЯн 
черен пипер, панират се в брашното и се изпържват в 
мазнината. В същото време се приготвят омлетчета 


от?айцата, гъбите и сиренето. Доматите, обелени и. 


нарязани на кръгчета, се панират в брашното и леко 
се запържват. Кренвиршите, обелени от ципата и на- 
рязани на кръгчета, се загряват леко в мазнината. 
Хлябът се нарязва на филийки, които се обрязват, 
панират се з разбитите яйца и се изпържват. Готовите 
стекове се поставят в плато. Върху всеки от тях се по- 
ставя по сдно омлетче с оформено парченце масло В 


средата, а наоколо се подреждат кръгчета от домати- -, 5 


те и креквиршите. Гарнират се с пържепи картофи, 


задушени моркови. Сипва се сосът (той може да се - 


поднесе отделно в сосиера). 





































































































Г Бруто | Нетно | Готов | Химичен състав на една порция (без гарнитура). 
| | | г рога Б- 44, (в т.ч. жив. - 437); М- 423 (втл. раст. - 
тави 152); В- 12,7; СВ - 140,5; кДж - 2621 (ккал - 626). 
Телешко месо от труп | 1400) 
1440 Месото, почистено от ципите, се нарязва на пор- 
- Телешко месо едра 1474 1400) ционни парчета (шницели) с дебелина 10 - 12 мм, ко- 
разфасовка 1440 ито, след като се поръсят със сол и черен пипер, се 
Сол юЮ 1 панират в брашното и се изпържват в сгорешена маз 
Черен пипер 1 1 нина. Изпържените стекове се поставят в огисупории 
Брашно 60 60 плата. Върху тях се подреждат последни ара ши 
Спънчогледово масло 150 150 ки от шунката (предварително ЗАГрики), кръгчета ст 
- Свинска мас 160 150 ананаса и филийки от кашкавала, отрязани по разм. 
0 ра на стековете. В средата на всяка филийка от каника 
вр ш А вала се прави вдлъбнатина, в която се поставя късче 
Ше т: с: от кравето масло. Така приготвените стеконс Се сЛа” 
ВайецаИзрилен) Е и гат в предварително загрята фурна или в слектрогрил 
Баден а ри с горно нагряване и се запичат. 
пррнеи А 0 я Поднасят се горещи с гарнитура от пържени кар“ 
Сос Мадара (реш, 33) | 7 Е тофи, грах с ориз и др. Сосът се сипва отстрани на 
ода Е: Н порциите или се поднася отделно. Украсява се с клонки 
Гарнитура (рец. Хе 164, 186) - - 150 от магданоз. 
Доби, г; 0805000 | 
Бет тегло на една порция, г: 108/300 
1298. Рамстек по шотландски 
РР Спрадрди Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на и Да СИН Да 
за 10 порции тегло. г | тегло, 2 | вида | и иа Ди па и саки 1 
Телешко месо от труп во | лава | пово| 1990539, 22: | 
1440 Месото се почиства от ципите н се нарязва на 
- Телешко месо едра 1474 1400) пречно на мускулните влакна на порционни парчета, 
разфасовка 1440 които, след като се поръсят със сол и ана Черен 
Сол Ш 0 пипер, се панират в брашното и се изпържват в загря- 
тата мазнина. 
си Н ; Върху всеки рамстек се поставя купчивка ОТ 13 
Слънчогледово масло 150 150 пържения лук и по една предварително проряи ен 
- Свинска мас 150 150 от пушените гърди, а отстрани СЕ подрежда парнице 
- Маргарин 150 150 рата - пържени картофи, задушени моркови п др. ос 
Краве масло 5 9 4| вежени с клонки ОТ магданоз. Сосът се разпределя в 
: Ма чиниите с оформените порций или се поднася ОТДеЛ” 
м. ча дука рамелек реда И 5: 20 | во. Кравето масло се изрязва на ПОДХОДЯЩИ формич- 
Пушсни свински гърди 230 20 20 | Хан сЕ поставя върху рамстека непосредствено преди 
Осповен тъмен сос с вино издаването на парциятв. 
: (рец. Хе 60) - Е 200 
ши Магданоз 40 28 
Гарнитура (рец. Хе 154, 16) - - 1300 
Добив, г: С 10808080 
Тегло на една порция, г: 108/303 











ф | (057 





1290. Рамстек по тиролски 





Продукти 
за 10 порции 





Телешко месо от труп 


- Телешко месо едра 
разфасовка 

Сол 

Черен пипер 

Брашно 

Слънчогледово масло 

- Свинска мас 

- Маргарин 

Краве масло 

Пържен лук за рамстек (рец. 
Ж 167) 

Пресни домати 

Твърдо сварени яйца (2 бр.) 
Магданоз 

Осцовен тъмен сос с вино 
(рец. 60) 

Гарнитура (рец. Ж153, 499) 





Брутно | Нетво 
тегло, 2 тегло, г 
1867 1400/ 
1440 

ма | 1400) 
1440 

0 Ю 

1 1 

60 60 

150 150 

150 150 

150 150 

50 50 

540 400 

100 80 

4 й 








„Добив, г: 


1080/2980 





Тегло на една порция, г: 





1 0809 | 


1300. Рамстек с лук 





Продукти 
за 10 порции 





Телешко месо от труп 

- Телешко месо едра 
разфасовка 

Сол 

Черен пипер 

Брашно 

Слънчогледово масло 

- Свинска мас 

- Маргарин 

Краве масло 

Пържен лук (рец. Ж 167) 
Сос от печено месо (рец. Жо 61) 
Магданоз 


Гарнитура (рец. Хо 154, 164, 186) - ца 











Брутно | Нетно | Готов“ 
тегло, г | тегло, 2 | вид,г 
1867 1400/ 1080 
1440 
1474 1400) 
144 
и щ 
1 
60 60 
150 6 
150 150 
150 150 
50 50 50 
- - 280 
< ха 3100 
40 28 
1300 











ам 





„Добив, г: 





Тегло на една порция. г: 





10803010 
1908300 





С 
со 





Химичен състав на една порция (без гарнитура), 
г: Б- 30.9 (в т.ч. жив. - 28,7); М- 27,7 (в тч. раст. - 
16,0); В - 62; СВ - 67,5; КДж - 1712 (ккал - 409). 


Месото, след като се почисти от ципите, се наряз- 
ва на порционни парчета, които леко се начукват, за 
да се отънят, поръсват се със сол и смлян черен пи- 
пер, панират се в брашното и се изпържват в силно 
загрятата мазнина, докато на повърхността им се 06б- 
разува кафява коричка. Обелените и Отцедени от сока 
домати се нарязват ка дребни кубчета и се сотират в 
леко подсоленото масло. Твърдо сварените яйца се 
нарязват на дребни кубчета и се смесват с част от ситно 
нарязания магданоз. Лукът се нарязва и се изпържва, 

В затоплени чинии се слага по един рамстек. Върху 
него се подреждат последователно пържен лук, соти- 
рани домати и смес от яйцата и магданоза. Отстрани 
се сипва сосът (може да се поднесе отделно в сосие- 
ра) и се слага гарнитурата - крокети от картофи, грах 
и др., поръсени с останалата част от магданоза. 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г. 
Б- 29,5 (вт.ч. жив. - 24,5); М- 26,7 (втч. раст.- 15,1) 
В-4,6; СВ - 63,0; кДж - 1624 (ккал - 388). 


Месото се почиства от ципите и се нарязва на- 
пречно на мускулните влакна на порционни парчета, 
които се начукват с дървено чукче или с широката 
страна на сатър и се оформят като елипсовидни или 
триъгълни шницели. Поръсват се със сол и смлян че- 
рен пипер, панират се. в брашното и се изпържват в 
сгорещената мазнина. 

Подреждат се в горещи плата (чинии) и се зали- 
ват със соса. Лукът се нарязва на филийки и се из- 
пържва до светлокафяв цвят. Върху всеки рамстек се 
поставя по една купчинка от пържения лук и по едно 
парченце от кравето масло. Гарнират се с пържени 
картофи, ориз с грах и моркови, клонки от магданоз. 


з 



































| 
| 


1301, Рамстек по руски 


Продукти 
за 1) порини 





Бругно 
тегло, я 





Истно 
тегло, г 

















Готов 
вид. # 

















Телешко месо от труп 1807 1400/ 1080 
144 

- Телешко месо едра 1444 1400) 

разфасовка 144 

Сол Щ 10 

Черен пипер 1 

Брашно Ш Ш 

Слънчогледово масло 150 50 

- Свинска мас 150 150 

- Маргарин 150 50 

Краве масло 50 50 

Бульон от кости (рец. Хо 1) 300 300 

Сметана 100 100 

Стерилизирани гъби 300 150 | сос 600 

Пресни домати 250 150 

Пушени гърди 350 340 300 

Хряан - 100 100 

Мариновано пвекло (рец, Ж 332) - - 200 

Гарнитура (ред, Ж164, 179, 

154 и др.) да 2 Ка 

Добив. г: 080/3030 

Тегло на една порция, г: 106/300 | 








Химичен състав на една порция (без гарнитура), 
2: Б- 373 (в т.ч. жив. - 353); М- 33,3 (в та. раст. - 
152); В - 9,5; СВ - 85,2; кДж - 2095 (ккал 500). 


Почистеното от ципите месо се нарязва напречно 
на мускулните влакна на парчета, които се отъняват 
чрез начукване със сатър, поръсват се със сол и смлян 
черен пипер, панират се в брашното и се изпържват в 
мазвината до зачервяване от лвете страни. След из- 
важдането на изпърженото месо в същата мазнина, 
към която се прибавя кравето масло, се запържва леко 
брашното. После се прибавя бульонът. В получения 
сос, след като кипне, се слагат гъбите, нарязани на 
тънки ивички, и доматите, почистени от кожицата и 
семките, отцедени от сока и нарязани на кубчета. Като 
се сварят доматите, сосът се подправя със сметаната 
и се отстранява от плочата. 

Рамстскът, поставен в затоплена чиния, се залива с 
готовия сос. Върху Всеки рамстек се слагат по една леко 
загрята филийка от пушените гърди и по едно кръгче 
от маринованото цвекло с вдлъбнатина в средата, в 
която се поставя настърган хрян. Гараира се с пържес 
ни картофи и ориз, с моркови или аспержи, брюкселс: 
ко зеле, стерилизирана захарна царевица и пр. 


302. Рамстек с оцветено масло (Метр дотел) 


























Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порици тегло, г | тегло, г | вид,2 
Телешко месо от труп 1867 1400/ 1080 
1440 
- Телешко месо сдра 1474 1400/ 
разфасовка 1440 
Сол Ю 0 
Черен пипер 1 1 
Брашно 00 60 
Слънчогледово масло 150 150 
- Свинска мас 150 150 
- Маргарин ; 150 150 
Зелено масло (рец, Хо 130) - - 150 
Основен тъмен сос с вино 
(рец. Жо 60) - - 200 
Лимон 105 100 10 
1 Гарнитура (рец. Хе 153, 154, 499) - - 1500 
Добив, г: 080/3030 
Тегло на една порция, г: 108/300 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 29, (вт.ч. жив. - 28,7); М- 343 (вт.ч. раст. - 163); 
В-6,4; СВ - 73,0; кДж- 1953 (ккал - 466). 


Месото, почистено от ципите. се нарязва напречно 
на мускулните влакна на парчета, конто, след като се 
начукат, за да се отънят, се поръсват със сол и смлян 
черен пипер, панират се в брашното и се пържат в сил- 
но загрята мазнина. 

При поднасянето в затоплени чинии (плата) се 
слага по един изпържен рамстек, който се полива със 
соса и се гарнира с крокети от картофи, оформени като 
подкова, смес от грах и моркови в средата. Отгоре се 
слагат кръгче от лимона и зелено масло (оцветено с 
магданоз - т.нар. метр дотел). 


























- Свинско месо едра 
разфасовка (контрафиле) 
Сол 

Черен пипер 

Брашно 

Слънчогледово масло 

- Свинска мас 

- Маргарин 

Краве масло 

Лимон 

Магданоз 

Гарнитура (рец. Хо 158, 164) 


Добив, г: 









4 
200 





1230/3000 











Тегло на една порция, г: 











125 500 





Продукти 
за 10 порцни 





Свинско месо от труп 


- Свинско месо едра 


разфасовка 

Сол 

Черси пипер 

Брашно 

Слиимогледово масло 
Свинска мас 
Маргариц 


Осповен тъмен сос (рец, Жо 43) 
Червено вино 
Пушеш сичиски гърди 
Сте рилизираци гъби 
Пресци гъби 
Брише масло 
Арийлжик 
Картофи 
Могданоз 


Брутно 
тегло, г 


40 
145 












40 


Нетно 
тегло. г 


И: 














Лобив, и 

















Тегло ца слна порция, 2; 


660 





ке 2503200 
125,820 


Месото (от външното филе) се нарязва напречно 
на мускулните влакна на порционни парчета (по 3 бр. 
на порция), които леко се начукват с чукчс или сатър, 
поръсват се със сол и смлян черен пипер, панират св 
в брашното и се изпържват до готовност в загрятата 
мазнина. Поливат се с разгопеното масло и се подна- 
сят горещи с пържени картофи, задушено кисело или 
прясно зеле ин резен от лимона. За освежаване на гарни- 
турата се слагат клонки от магданоз. 


Забележка. Лимонът може ла се замени с гъбен сос нли др. 
- по 40 г на порция, пра което теглото на порцията става 320 з, 


Химичен състав на една порция, г: Б- 38,8 (в т.ч. 
жив. - 34,3);, М - 37,6 (вт.ч. раст. - 15,3), В- 27,7; СВ 
- 109,0; кДж - 2599 (ккал - 620). 


От месото (външно филе) се оформят карета (по 3 
бр. за порция), конто, след като се начукат леко, се 
поръсват със сол и черен пипер (смлян в момента), 
панират се в брашното и се изпържват в предварнтел- 
но загрятата мазнина. 

Изпържените карета се отделят и се съхраняват 
на топло до поднасянето им. В съда, в който са пърже- 
ни каретата, се изсипва основният тъмен сос заедко с 
виното и от момента на кипването се вари 5 - 10 ми- 
нути, след което се прецежда. През това време гъбите 
требните цели, а едрите нарязани на ивички) се заду- 
шават в маслото. Пушените гърди сс нарязват на куб- 
чета със средна големина и леко се изгряват. Почис- 
теният и измит арпаджик се бланшира във вряща под- 
солена вода в продължение на 7 - 10 минути, след ко- 
ето се гласира в мазнина с добавка на малко захар и 
се задушава до омекване. Картофите се обелват и със 
специална лъжичка се оформят на орехчета (лешни- 
ци), които се полуизпържват във фритюрник. Така 
приготвените продукти се прибавят в прецедения сос, 
кипват се и се подправят с черен пипер и сол. 

При поднасянето готовите карета се подреждат в 
метални или огнеупорни кастрони, поливат се със соса, 


поръсват се със ситно нарязан магданоз, покриват се 
с капак и се кипват. 

































































































Продукти 
за 10 порции 


Телешко месо 


от труп 
- Телешко месо 
едра разфасовка 
- Свинско месо 
от труп 

- Свинско месо 
от бут с кости 

- Свинско месо 
едра разфасовка 
- Агвешко месо 
без кости 

- Шилешко месо 
без кости 

- Агнешко месо 
С КОСТИ 

- Щилешко месо 
с КОСТИ 
Слънчогледово 
масло 

- Свинска мас 

- Маргарин 
Целина 
Моркови 
Брашно 

Бульон (без 
стойност) 

Сол 

Черен пипер 
Червено зино 
Кости (без стой- 
ност) 

Гарнитура (рец. Ж 
164, 158, 175, 156) 


Добив, г: 
















1 вариант П варнант 
Нетко Готов Брутна Нетно Готов 
































Тегло на една 
порция, г; 











Брути 
тегло, | тегло, вид, | тегло. | тегло. | вид. 
е 2 г е г 
2020 | 1515 1 1000.11620.41215 1 800 
1600 | 1515 1280 1 1215 
1645 1 1430 1315 1144 
1750 1 1430 1400. 11144 
1505 1 1430 1205 11144 
2050 | 1536 1640 1 1230 
1925 1 1538 1540 1 1230 
2350 2303 15001 1570 1530 1 1000 
2350 | 2303 1570. | 1539 
00 100 100 100 
1001710 00 | 100 
1004.10 100 1 100 
1201 105 1204105 
1501 120 1501: 120 
40 40 014 
1000 1 1000 1000 1 1000 
ри 0 ю 
1 1 1 1 
04 5 91 9 
сос сос 
5001 5001 5001 5001 5001 500 
- - 1 1500 - - | 1500 
Телешко, свинско 1000/5000 
агнешко, шилешко 800/260 
агнешко с кости 1500350 
шилешко с кости 1000/8000 
Телешко, свинско 1003) 
агиешко, шилешко 0280 
агиешко с кости 150)350 
шилешко с кости 100/300 














Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

Т вариант: Б - 31,8 (в т.ч. жив. - 31,0): М- 19,3 (в 
тч. раст. - 101); В- 3,9; СВ - 55,2; кДж - 1324 (ккал 
316). 

П вариант: Б- 25,6 (вт.ч. жи. - 24.86), М- 10,0 (в 
т.ч. раст. - 101); В- 3.9; СВ - 49,0:кДж- 154 (ккап 
276). 


Месото, след като се почисти от ципнте и се по 
соли, се пече в тава със загрята мазнина върху наряза 
ните на дребно кости, като се полива през 10 - 15 ми: 
нути с мазнината. За да протече по-правилно топлин- 
ният процес, месото се обръща няколко пъти и от- 
страни в тавата се долива врящ бульон или вода. Око- 
ло 30 минути преди изпичансто на месото се приба- 
вят нарязаните на дребно моркови и целина. 

Готовото месо се изважда, отделеният сОк се от- 
липа и мазнината се отделя. Костите и зеленчуците се 
пекат, докато придобият блестящ кафяв цвят, отцеж- 
дат се, заливат се с бульона от второ изваряване и сс 
варят 7 - в часа. Полученият бульон се използва за 
приготвяне на сосове. Отделената от месния сок маз- 
нина се връща в тавата. Прибавя се брашното. Полу- 
чената тъмна запръжка се разрежда с бульон, кипва 
се и се вари 50 - 60 минути, след което се прецежда. 
подправя се с черния пилер, смесва се с отцедения от 
тавата сок и загрятото до кипване вино и се вари още 
15 - 20 минути. 

Преди поднасянето месото се нарязва на филни. 
Порциите се оформят в затоплени чинин, поливат се 
с приготвения сос и се гарнират с пържени картофи, 
ориз и грах, картофено пюре, резенчета домати, зелс- 
на салата, ориз и моркови, задушено зеле. 


001 


1300. Печено месо с плънка по пражки 



















































































1 вариант П вариант 
Продукти Бругио Нетно Готов Брутно Нетно Готов 
за 10 порини тегло, | тегло,| вид, | тегло, | тегло, | вид, 
| 2 г е г Цин г 
Телешко месо 
от труп 2020 | 1515 1000 1. 1620.11215 1 800 
- Телешко месо 
едра разфасовка 1600. 1 1515 1280 1 1215 
Шунков салам 60 58 60 58 
- Шунка 01 9 601 5 
Стерилизиран грах | 1001 65 100 65 
Магланоз 2 14 20 н 
Яйца (3; 21, бр.) 1501 120 1251 100 
Сол 0 10 Щ 10 
Черен пилер 1 1 1 1 
Слънчогледово плънка плънка 
масло 120 1201220 1201 1201220 
Свинска мас 1201. 120 1201 120 
- Маргарин 120 120 120 120 
Бульон (без 
стойност) 1000 | 1000 1000 1 1000 
Лук 200 | 168 2001 168 
Брашно 60 60 | сос 60 60 | сос 
Червено вино ро шоо оо 
Гарнитура (рец. Ж 
154. 175, 179) а 1500 
Добив, г: | 1220020 | 1000/3000 
Тегло на една 
порция, г: 120/300 100/300 
1307. печено телешко 
1 вариант 1 вариант Ч 
Продукти Брутно Нетно| Готов Брутио|Нетио |Готов 
за 100 порции тегло, | тегло,| вид, | тегло, тегло, | вид, 
и е ? а ? за # 
1 Щ 3 4 5 6 7 
Телешко месо | 
от труп 2020.1515 1100 .1 1620 1215 | 900 
- Телешко месо 
сдра разфасовка 1600 1 1515 1280.11215 
Кости (без стой- 
ност) 3001 300 3001 300 
Слънчогледово 
масло 1001100 100 100 
- Свинска мас 1001 100 10 100 
- Маргарин 1001 100 100 100 
Сол 10 10 10 юЮ 
Черен пипер 1 1 1 
Кренвирши 
(лебърцини) 1601 157 160 157 
Лук 200 | 168 2001 168 
Брашно 601 60 0: 00 
Червено вино 05 5 50 
Червен пипер 5 5 5 5 
- ) 
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Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: 

1 вариант: Б - 35,4 (в т.ч. жив. - 339): М- 267 (В 
т.ч. раст. - 12,2):В-6,8; СВ - 74,8; кДж- 1763 (ккал - 
421). 

П вариант: Б - 29.95 (в т.ч. жив. - 276); М- 25.15 (в 
т.ч. раст. - 12,2); В- 7,4; СВ - 67,8; кДж - 1609 (Ккал - 
385). 


В месото (от вайсбрат) с дълъг нож се прави раз- 
рез, широк 4 - 5 см, в който, след като се извади част 
от месото, се поставя предварително приготвената 
плънка от изпържените със салама или шунката яйца. 
граха и дребно нарязания магданоз. След като се 3а- 
шис отворът, месото се посолява, поръсва се с черен 
пипер и се оставя да престои | час. 

В загрятата мазнина се задушава до златисто оц- 
ветяване нарязаният На филийки лук. Поставя се ме- 
сото и се пържи до зачервяване от всички страни. като 
се внимава лукът да не прегори. Залива се с малко 
студен бульон, а след това с горещи се пече до готов- 
ност във фурна при умерена температура. След из- 
важдането на месото в съда се прибавя брашното. 
Получената тъмна запръжка се разрежда с виното п 
бульона, като се разбива с тел и се вари при тихо ки- 
пене 1 час, след което се прецежда. 

Готовото месо се Нарязва на по-дебели филии. за 
да не изпадне плънката, И се поднася, като се гарнира 
с три вида топла гарнитура: ориз, картофено оре, 
задушени моркови и др., а сосът се сипва отстрани. 


месо, шпиковано с кренвирши 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

Г вариант: Б - 354 (втч. жив. - 34,0); М- 302 (в 
т.ч. раст. - 12,2); В- 8,7, СВ - 80.8; кДж- 1922 (ккал < 
460). : 

П вариант: Б - 29,5 (в т.ч. жив. - 27,7); М- 286 (в 


, 


т.ч. раст.-12,2);В-9,3; СВ - 73.8; кДж- 1772 (ккал-. 


424). 


Месото се шипкова с половината кренвирши (цели. 


парчета, обелени от ципата), посолява сс, поръсва се 
с черния пипер и се оставя да престои | час. В загрята 
мазнина се задушава нарязаният на филийки лук. Слага 
се месото и се запържва (гласира) леко. Залива се с 
малко бульон и се пече във фурната, като периодично 
се обръща. При нужда се долива бульон, за да не пре- 
гори отделеният в тавата сок. Готовото месо се изваж- 
да и се съхранява На водна баня. Полученият при пе- 
ченето сок се отлива и мазнината се отделя. В тази 
мазнина се запържват брашното и червеният пипер. 
Запръжката се залива с горещ бульон и се вари | час. 
Полученият сос се разрежда с млякото и се вари 10 
минути, след което се прецежда през гъсто сито. Към 
него се прибавят останалите кренвирши, обелепи и 
нарязани на колелца, прецеденият сок от месото и 
виното. Сосът се кипва и се вари при тихо кипене 3 - 5 


Прясно мляко 





1 4 5 Ш 


125) Ци 


200 








1 


сос 


500 


минути, за да изплува отгоре мазнината, При подна- 
сянс месото се нарязва на филийки, които се поставят 
в загрети чинии, заливат се със соса и се гарнират с 
тестеци изделия, моркови с масло, пюре от грах, кнед- 
ли, варени картофи и др. 


Ц 
1308. Печено телешко месо по ориенталски 
































Таршиура (рец, 
194. 10. 87 и др.) 1500 1500 
Добив. с иодатоо 000/2900 
Гегло на една 
порция, 2: ПОаЮ 90/290 
Продукти Бруто Негно Готож 
за 10 порции тегло, е | тегло, е Вид, “ 
Телешко месо от труп 2020 1515 1000 
- Телешко месо едра 
разфасовка 1600 1515 
Пушени гърди (бекон) 116 16 
- Пушена сланина 116 ш 
Сол Ни ю 
Черен пипер 1 1 
Слънчогледово масло 12 120 
- Свинска мас 12 120 
- Маргарин 0 120 М 
Пресни гъби 150 140 
- Стерилизирани гъби 200 100 
Лук 20 168 
Пресни домати 200 185 
Пиперки 360 270 
Люти пиперки 2 15 сос 
Доматено пюре 30 30 1000 
Чесън 2 1 
Брашно 60 6 
Червено вино 50 50 
Гарнитура (рец. Хо 160, 186) : + - 1000 
Добив, г; 000/3000 
| Тео на една порция, г: 100/300 








Химичен състав На една порция (без гаринтура), г: 
Б- 330 (вт.ч. жив. - 31.3); М- 30,0(втач. раст. - 123): 
В-4А4; СВ - 70.0; кДж - 1831 (ккал - 437), 





Парчета от телещко месо (вайсбрат) с тегло | - 
1,5 кг се поръсват със сол и черен пипер и се оставят 
на студено около | час. В тенджера или тапа се загря- 
ва половината мазнина и се слаГа Нарязавият на ко- 
лелца лук. Върху лука се поставя месото и леко се гла- 
сира от всички страни. Сийва се малко бульон, слец 
което съдът се слага във фурната и месото се пече до 
омекване, като се покрива с капак. През време на пе- 
ченето месото се обръща и сс полива с отделения в 
съда сок. При нужда се добавя бульон. Опеченото месо 
се изважда, а сокът от тавата се отлива. С мазнината 
от отлетия сок, доматеното пюре и брашното се при- 
готвя запръжка, която се разрежда с бульон и преце- 
Ден сок. Полученият сос се варв до нсобходимото 
сгъстяване. В останалата половина от мазнината се 
задушават последователно пресните гъби. нарязани на 
ивички, пушените гърди, Нарязани На кубчета, пипер- 
ките, нарязани на широки резени, доматите, обелени 
и нарязани На колелца, без семето. Задушените зелен- 
чупи се подправят с претрития чесън и се прибавят пн 
соса 5 - 10 минути преди отстраняването му от печка- 
та. Накрая сосът се подправя със загрятото до килва- 
не вино и с дребно нарязаните люти пиперки (той не 
трябва да бъде лютив. а само пикантен). Готовият сос 
се нагрява, за да изплува на повърхността мазнината. 

Опеченото месо се нарязва на филии се поднася. 
като се залива със соса. Внимава се зеленчуците в соса 
да бъдат равномерно разпределени върху месото. Гар- 
нира се със задушени картофи. ориз с грах и др. 


1309. Пълнени телешки гърди с месо 

















Черен пипер 
Смляно телешко 
месо 

Ли 








1815 1 1333. 1000.1 1450 1 1067 
10 1 10 Ю 
2 

















Т вархант 1 вариант 
Продукти Брутно Нетно Готов Брутио| Нетно| Готов 
за 10 порции тегло, | тегло,| пид, | тегло, | тегло, | вид, 
г г г 2 Ц ? 
а 3 : 
1 2 |Цй 4 5 6 14 
Телешки гърди 
с кости 500 
Сол 








Химичен състав на една порция (без гарнитура). +: 

1 вариаит: Б - 29,7 (в т.ч. жив. - 201): М- 2371 
т.ч. раст. - 5,1); В- 3.6: СВ- 57.5:кДж- 1495 (ккал - 
357). 

П вариант: Б - 222 (вт.ч. жив. - 216): М- 1928 
т.ч. раст. - 7.1); В-3,4: СВ- 446 кДж- 1188 (кказ - 
284). 


Приготвя се плънката, като към предвиденото за 
тази цел смляно месо се прибавят част от яйцата (5 






















































































1 | 
Моркови 0 40 
Целина 0 45 
Магланоз 20 и 
Слънчогледово плънка плънка 
масло г 0 южю И 01 юо 
- Свинска мас 01 80 070 
- Маргарин юр 0 0 т 
Брашно за соса 4014740 04 
- Нишесте 3 30 30 30 
Червено вино | | ос | Уеа 
Бульон 7001 7001 5001 7001 7001 500 
Гарнитура (рец. Ж 
154, 164. 185) | - 1 1000 - ка: 1000 
Добив. г: 1000000 800/2600 
Тегло на една 
порция. а: 1008300 К0/260 
1310. Печени телешки 
Продукти Бругно 1 Нетно Готов 
за 1) порции тегло, » | тегло, « Вид, 2 
Телешки гърди 1815 1333 1000 
( пунчогледово масло 100 100 
Моргариц 100 100 
Сол 10 0 
Черен пипер 2 2 
Миша (Кор,) 150 120 120 
Доматено пюре 100 100 | сос 300 
Червени домати 100 04 
Брашно 60 60 
Магланоч 50 3 
Г уиннура (рец, Ж ТВ?) 4 а 1500 
Ги 1000/2020 
Тегло но удна порция, а: 1009 | 
1 
Продукти Бругио | Нетио | Готоп 
и Ра зрции гегно, » тегло, г ПиД, и 
| ; 2 зта 3 
Телешко месо от гърдите 1815 1333 1000 
Шушка 102 100 
Чищя (6 ор,) 300 240 
Пу 100 84 
(С гершуизирани краставици 20 150 | плънка 
Пресни домати 150 14 800 
Сол 0 1 
Черен пидер 2 2 
С герилизиран грах т 50 
Булон 800 800 | сос 500 
Брайшо 60; 60 
Слънчогледово маедо 150 15 
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рязана на тъ 


Те твърдо сварена яйца, Наряз: зни на шестинки. 


Отстраняват се ребрата на предназначените За 
пълнене телешки гърди и откъм страната на отсечецн- 
те ребра гърдите се отварят така, че да се образува ку- 
хина между ребрения и горния пласт на месото. В тази 
кухина се слага приготвената плънка. Гърдите се зашн- 
ват или се забождат с шиш, намазват се с мазнината и 
се слагат в тава Върху насечени на дребно костн. Пекат 
се във фурна до готовност, като от време На Време сс 
обръщат заедно с костите. При необходимост се доли- 
ва бульон. Гърдите се изваждат и се Варязват на пор- 
ционни парчета, сосът се сгъстява със запеченото браш- 
но (или разреденото със студена Вода нишесте), под- 
правя се с виното и се вари десетина минути. 

При поднасяне порционните парчета се гарвират 
с топли гарнитури - пържени картофи, моркови, ориз, 
като се заливат с горещия сос. 


гърди с макарони 


Химичен състав На една порция (без гарнитура), г: 
Б- 2911 (вт.ч. жив. - 27,2); М- 35,0 (вт.ч. раст. - 102); 
В- 85; СВ - 78,1; кДж- 2008 (ккал - 480). 


Ребрените кости се отстраняват Така, че Да се 3а- 
пази целостта на месото. Месото се посолява и се по- 
ставя в тава върху насечените на дребно кости и маз- 
нина. При печенето се обръща и се полива с отцеле- 
ния сок, Докато се образува коричка. Опеченото месо 
се изважда, а сосът се сгъстява с брашно, като пред- 
Варително му са прибавени доматите и шорето. Вари 
се при тихо кипене около | час, прецежда се. 

При поднасяне месото се нарязва, поставя се върху 
чиния и се полива с 30 г сос. Гарнира се с макаронн, 
върху които се поставят твърдо сварени яйца, наряза- 
ни на кубчета и поръсени с магданоз. 


311. Пълиени телешки гърди с бъркани яйца и шунка 


Химичен състав На една порция (без Гарнитура). г: 
Б-44,9 (вт.ч. жив. - 43,2): М- 31,2 (втч.раст. - 0.2): В 
- 1.3 СВ - 90,2; кДж- 2105 (ккал - 503), 


Взема се гръдната част от трупа, изваждат се реб- 
рата, от единия край се прави разрез Така, че Да не се 
разрязват гърдите на друго място. Приготвя се плънка“ 
та от бъркани яйца с нарязана шунка, кисели краста- 
вички, домати, грах, магданоз. След като малко из 
стине, се напълва в предварително осолените гърди, 
зашива се с игла и конец или се пробожда с шиш, след 
това гърдите се посоляват и отгоре се намазват с м13- 
нина и се пекат във фурна заедно с извадените кости 
от гърдите. При необходимост се долива с гореща вода 
или бульон. От време на време се обръщат и отново 
се долива самият сок, който се е образувал при пече- 


В 
1 
: 




























































































ява с из- 
, ) с необ- 
и след това около | час, прецежда се 
зват порционните парчета пълнени 
Е: однасяне пълнените гърди сЕ поставят 
върху задушен ориз и моркови или ориз с грах. От- 
страни се поставят варени картофи. 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г 
Т вариант: Б - 349 (вт. жив. - 3321: М- 29 4втл 
раст. - 10,3); В - 7.5; СВ - 738; кДж - 1893 (ккал - 450) 
П вариант: Б- 28, (в т.ч. ЖИВ. - 21,0): М- 281 (втч 
раст. - 104); В - 7.8; СВ- 06,кДж- 1721 (ккал - 41). 


Месото се оформя като за печене на големи пар- 
чета, шпикова се с пушената сланина или пушените 
гърди (бекон). Шпикованите парчета се осоляват и 
поставят в силно загрята мазнина и след кото се из- 
пържат (зачервят) от всички страни, се поставя лукът. 
След като лукът се изпържи, се прибавя червеният 
пипер и веднага се разрежда с гореща вода или 6у- 
льон, за да не прегори червеният пипер. Веднага след 
това месото се връща в соса, поставя се във фурна с 
умерена температура и се пече продължително вре- 
ме. Месото във фурната трябва да е покрито с капак. 
При печенето се долива малко бульон и се обръша, за 
да се изпече от всички страни равномерно, Готовото 
месо се изважда, а към соса се прибавя запържено 
брашно, разбърква се добре, ако е необходимо, се раз- 
режда още малко, сосът се оставя да ври около 30 
минути, накрая сс прецежда, овкусява се със солта и 
черния пипер, прибавя му се предвидената сметана 
след което се отстранява от печката, ПОСТаВЯ се В Овн- 
мари или на много слабо загрята плоча. 

При поднасяне месото се нарязва на тънки филии. 
Поставя се в горещи чинии или плата върху ориз и 
моркови (ризи-бизи). Отстрани се поставят пържени 
или Варсни картофи или картофи лионез. 





Химичен състав на една порция, 2 





Т вариацт: Б - 48,0 (в т.ч. жив. 143, 0): М- 434 (в 
т.ч. раст. -1074В- 249. СВ-123,9;кДж- 2945 (ккал 





П вариант: Б - 35.1 (в т.ч. жив. - 31.51 М- 3431 

















т.ч. раст. - 10,8); В- 26,1; СВ-103,2:кДж- Зр 





Към дребно нарязаните и полузадушени в кравето 
масло лук и моркови се прибавят очистеният и измия 
ориз, полусварените и дребно парязани дреоолин, емл 
ният черен пипер и дре опо нарязаните маи даноз и дао 


жен. Сместа се посоляйва, залива се с чист ог рулвойи + 


който са варени дреболиите, ра гоъргва се И се АЧУНЪ На 
ВЪВ фурната до полуомскиансто на ориай ( 


готвената плънка се напълва почистеното, ИЗБиън 


така при 
»ппО 


солено от вътрешната страна агне | орем мине отвор 





през който с поставена инънката, се заншива н агнето 


| 
| 
в. | 
Добив. г: я 0008000 
Тегло на една порция 1003800 
1312. Печено телешко месо с червен шшер 
и 1 марианг НП вариант 
Продукти Брутна Нетпо (Готов Бругна Нетно |Готоп 
аз пори тегло, | тегло,| вид, |тегло, | тегло, | вид. 
е е Е г г г 
1- 
Телешко месо 
от труп 2020 | 1515 1 1000 11620.11215 | 800 
- Телешко месо 
сдра разфасовка 1600. 1 1515 1280 | 1215 
Слънчогледово 
масло 1001 100 100 100 
- Маргарив 100 100 100 100 
Пушена сланина 1001 06 юрт 
- Бекон (пушени 
гърди) 0 | 96 ю|т 
Сметана 9195 9» 
Брашно 0: 60 0 9 
Сол 5 1 Бр Ъ 
Червен пипер 5 15 15 
Черев пипер 2 2 1 1 
Лук 2504 210 2504210 
Вода или будьон за сос сос 
печене И ова 1000 | 1000 | 5001000 1100011. 500 
Гарнитура (ред. 
154, 179, 187) - - 1500 - - 1 1500 
7800 
Добив. г: 100043000 во0рво 
Тегло На една 
порция, г: 100/300 80/280 
1313. Пълнено агне по гергьовски 
| варпант П вариант 
Продукти Бругпо Нетио | Готов Бруто Нетно Готов 
зА 0 порив тегло, | тегло, | вид, | тегло, тегио, | ВИД, 
г аа » г ? - 704). 
2 тата та 1.6 1 
Агнешко месо 287) 
с кости 2355 | 2308. 1 1500 |15701 1538 1 1000 -/ 
Агнешки дреболии | 421 400 414 0 
Сол 5 15 15 3 
Черен пипер 2 2 ! 
Слънчогледово плънка плънка 
масло 80 80 1 1000 ю КО | 1000 
- Маргарин ю: 9 8 80 
Краве масло 99 401 50 
Зелей дук 284 20 2841 210 
Ли 250 240 250 | 210 
| Моркови 0 3 | 0» 


























поставя в тава, памазана с муаниич, посолява се ют 


062 
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(а 
Ге 





външната страна и се пече във фурната. като от време на 
време се полива с мазнината и отделения при печенето 
сок, за Да се образува зачервена коричка по повърхност- 
та му. Ако е необходимо, отстрани в тавата се сипва по 
малко гореща вода. След изваждането на печеното агне 
към мазнината и сока в тавата се прибавят запеченото 
брашно и виното, като се приготвя сос за поливане на 
порциите. При оформяне на порциите месото се поста- 
вя върху плънката и се полива с прецедения сос. 

Забележки: 

1. Плънката ин двата зариапта може да се. приготни ра 


по от печеното месо. а пе поставена в коремната КУХИНЯ На игиь- 


то. пря което след задушаването Ети се запича и тама Поднася се 


ЗАул- 


по 100 г в порциойни чиния и върху пея цин отстрани се поста 


изпеченото месо. 


2. Към плънката може да сс прибанят и стафиди - 6 


ча 
порция. 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
1 вариант: Б - 43.7 (в т.ч. жив. - 421); М- 361 (8 


т.ч.раст. - 10.2);В- 7.6; В - 7.6; СВ- 100,6:кДж- 2587. 


(ккал - 618). 


П вариант: Б- 32,0 (вт.ч. жив. - 30,4); М- 31 (в 


т.ч. раст. - 10,2); В - 7,6; СВ - 80.6; кДж- 2082 (ккал - 
498). 


Месото за плънката се обезкостява и се смила в 
месомелачка. Към него се прибавят накиснатият в 
прясно мляко хляб, сварсните и Нарязани на ивички 
моркови и целина, нарязаната на дребни кубчета шун- 
ка, ситно нарязаните магданоз и лук, смленият черен 
пипер, настърганото индийско орехче. Сместа се по: 
солява и се омесва добре. 


Агнешките гърди се отварят откъм ребрата така, 


че да се образува кухина за плънката. Слага се поло- 
вината от сместа За плънката. По дължината й сс на- 
реждат твърдо сварени яйца, Нарязани на резенки, и 
се покриват с останалата плънка. Отворът се зашива 


или се забожда с метални шишчета. Напълнените ; 


гърди се осоляват, поставят се в намазана с мазнина 
Тава и с пекат във фурна, като от време На време се 
обръщат и сс поливат с отделения при печенето сок. 

При поднасяне се заливат със соса, приготвен от сока 











при печене, брашно, бульон и вино. Гарнират се с топли 


гарнитури - сотирани картофи, моркови, грах п др. 


1 2 3 4 5 
Ориз 200 200 200 
Джолжен 501 40 50 
Брашно #1 0 сос 4 
- Нишесте рюот о 
Червено вино 019 50 
Добив. г: 1500/3000 
Тегло на една 
| Порция. г: 150/300 
1314. Пълнени агвешки гърди 
1 вариант П варнант 

с ЛАО ради Брутно Нетно Готов Бругно| Нетно |Готон 

2 дардин тегло, | тегло, | вид, тегло, | тегло, | вид, 
т е а 2 г + # 
Агнешки гърди 2040 2000 11500 1 1360 | 1333 1 1000 
Агнешко смляно 
месо 4001 300 4001 300 
Прясно мляко > м Ум 
Бял хляб 91 6 9 4 
Слънчогледово 
масло 100 100 1001100 
- Маргарин 100 100 1001100 
Зелен лук 100 14 100 Ш 
Яйца (2 бр.) 100 80 1004580 
Моркови 9 о 0 3 
Целина 40 33 4 32 
Шунка 300 49 плънка 9 49 плънка 
Индийско орехче ОРрООЛр 500 0.1 01 | 500 
Червено вино 50: 50 0» 
Брашно 0 40 0.0 
- Нишесте ро 3 30 
Бульон 700 700 7001 700 
Сол 1 6 юр 0ю 
Черен пилер 2 2 | сос | | сос 
Маглавоз 9012801 4 281 500 
Гарнитура (рец. х 
Ме 155. 154. 160) ча 5 1 1000 4. 5 1 1000 Забележка. Плънката може да се приготви до готовиост от- 

-4 делно, като вътре се поставят твърдо сварсните яйца и така се 
Добив. г. 1500/3500 1000800 |. запачат. 

Тегло на една 
порция. г: 1508350 100/300 








1314. Пълнена агнешка плешка Мозайка 










































































1 варпант Ц вариант Химичен състав На една порция (без гарнитура), г: 
Продукти Брутнд Нетно| Готов Брутно Нетно Готов Тварцант: Б- 45, (вт. жив. - 43.65 М- 421 (в 
за Шпории тегло, тегло, зид, тегло, тегло, вид, Т.Ч; раст. - 10,2); В - 6,8; СВ - 97,7; КДж- 2528 (ккал - 
г г г г г г 604). 
Мнешка плешка (| 3077 1 2308 | 1800 | 2080 | 1538 | 1000 И вариаит: Б- 36,9 (в т.ч. жив. - 355): М - 36,7(в 
ДЕ песивв т.ч. раст. - 10,2), В - 6.8; СВ - 834: кДж- 2179 (ккал - 
за плънка 500 |. 315 500 | 374 ш 
Прясно мляко > и 5 3 Месото за плънката сс обезкостява и се смила за- 
Бял хляб 919 09 едно с предварително накиснатия в млякото хляб, 
Сдънчогледово дребно Нарязаните лук, магданоз и жълтъка от твърдо 
масло 1001100 1004100 свареното яйце. Прибавят се сварените моркови, за- 
- Маргарин 1001100 1001100 душените гъби и сланината. Нарязани на кубчета, 
Зелен лук 100 74 100 714 грахът, ситно Нарязаният белтък на яйцето. смленият 
Моркови 80 64 01 64 черен пипер. Сместа се посолява, разбърква се добре 
Яйш (2 бр.) 1001780 1001780 и се разстила на равномерен пласт върху отънената 
Преси гъби юра ю и плешка. Месото се увива На руло, което се завързва 
- Стерилизирани здраво с канап, осолява се и се поставя в намазана с 
Гъби 10 55 10 55 масло тава, облива сес останалата мазнина и се пече. 
а При печенето се обръща и се полива с отделения в 
Шрчи Ре # га ю 71 ра тавата сок. Ако с необходимо, се досипва гореща вода, 
бккой) шч : за да не прегори сокът в тавата. 
7 Нинево. сланина Изпеченото руло св изважда и се освобождава от 
(коремна част) пя ще 7 канапа. Към мазнината и сока от печеното месо се при- 
Стерииран грах Ю| 9 ша бавят брашното, бульонът и виното. Приготвя се сос. 
Сол В: 6 оо който се прецежда. Рулото сс нарязва на филийки. кои- 
Черен пипер 2 2 | | то се поставят в загрети чинии, заливат се с прецеде- 
Бульон 0 то То 0 ния сок и се гарнират с топли гарнитури. За освежава- 
Брашно 5 и т 5 ц те не на порцийте се поставят клонки от магданоз. 
- Нишесте 
Магланоз 5 01 3 
Гарнитура (рец. Хо 
153, 154, 160) - - 1 1000 - - | 1000 
Добив, г: 1500/3000 1000/3000 
Тегло на една 
порция, г: 1508 | 100/300 
1316. Печени агнешки главички 
Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б-21,9 (вт.ч. 
Поиа та г | тегло, 2 | вида жив. - 21,9); М - 16,6 (вт.ч. раст. - 2.0): В- 0.0; СВ - 
Агнешки главички 1250 1250 | 1000 40.35 Дж - 1024 (ккал - 244). 
- Шилешки главички 1220 1220 1000 Главичките се почистват и измиват. Поръсват се 
- Овчи, кози главички 1220 1220 1000 със соли черен пипер и се нареждат в намазана с маз- 
Сод 5 5 нина тава. Намазват се с останалата мазнина н се пе- 
Слънчогледово масло 20 20 кат във фурна до готовност. 
- Маргарни 20 20 Поднасят се цели, леко натрошени. 
Черен пипер 05 05 
Добив. с: 1000 
| Тегло на една Порция, г: 100 | 







































































за 1 поршин | | | ма 
| 4 . ща егло, зид, | 
| Еш Е аа еезиа еще ренет 

Прасенце 2410 1 2445 1 1500. 1610 1 1аз0 | 1000 
Слънчогледово 
масло Ю 80 60 60 
- Свинска мас 0 90 0 0 
- Маргарин 019 0: 60 
Лимон 10 94 1001 95 
Бира 150 150 1001. 100 
Червено вино 50 050 50 50 
Брашно 40: 40 0: 9 
- Нишесте 01 304 30 
Сол 100 0 | сос 0 10 | сос 
Червен пипер 2 21 500 1 Тр 500 
Гарнитура (рец. Ж 
194. 179. 158) - - | 1000 - - 1 1000 
Добив. г: 5офаой 100072500 
Тегло на елна | 
порция, г: 

рция, 150/300 | 05 | 





1318. Пълнено печено прасенце 





















































| зарпант ! 1? вариант 
най гутпо Нетпо| Готоп Бругио Нетпо |Готоф 
Г тегло, тсгла, вил, тегло, |т егло, ПИД, 
Прасенце | 2410 | 2145 1 1500 | 1610 | 1430 1000 
Дреболии от 
прасението 5001 48 5001 480 
( пънчогледово 
масло, 1501. 150 1501 150 
Синиска мас 150 5 150 150 
Маргариц 150 | 15 1501. 150 
Сол 5| в ве 
Черен пипер 2 2 1 1 
Пу 2502 2501420 
Хенен лук 2844 210 2844 210 
Орна 170 170 10 170 
Мариано 50 35 плънка 50 35 плънка 
жойжен 15 12 1 1000 15 12 | 1000 
Брашно 0: 40 40 40 
Пишесте 30 30 | сос 30 30 | сос 
Вупо ро о чо 
Лимон (за сок) 50 30 50 Е 
Бора 1501 150 1001100 
(С ланина 20 19 20 0 
Доби 1500/3000 1000/2500 
Гергло ци една 5 
поршия а 150/300 1000205 
б08 

















- 18, Ивта. 
раст. ОАВ-4Т СВ - 126,6; кДж- 6220 (ккал - 14 
Пвариацт: Б- 125 (вт.ч. жив. - | 1,6); М - 1093 (В и, 


раст. - 02): В- 4.7: СВ - 1266: кДж - 4429 (ккал - 1033), 


Изчистеното и измито прасенце се посолява от- 
вътре и отвън и сс натърква с лимона. Пече се цяло 
или разсечево по дължината на две половини. Цялото 
прасенце се поставя по корем вт 
пръчки, а разсеченото - върху 
външната част нагоре. За да се зап 
дото прасе, В корема му се слага консервна к 
бутилка от шампанско. Пече сев силно загрята фур-: 
на. За да се получн крехка, хрупкава корица, кожата. 
след като се зачерви, се намазва със сланината, чер: 
ния пипер, лимоновия сок 
це се изважда, а от мазнината в тавата, брашното и 
виното се приготвя сос. Поднася се топло пли студе- 
но, нарязано на порцин или цяло. Сервира се с топли 
Гарнитури: зеле, ориз, пържени картофи идр. Отстра-. 
ни се сипва горещият сос. Отделно по желанне се поц- 
нася настъргай хрян. 


авата върху дървени 


Угия или 


Химичен състав на една порция, г: 


Тварнант: Б - 30,0 (в тъч. латв, - 27.0); М- 1608 (ВТ, 


раст. - 07); В- 253; СВ - 221,2; кДж- 7032 (ккал - 1681 ). 
Ппарианг: Б - 24,6 (вт.ч. жив. - 21,2)) М- ИЗ вта. 
раст. - 0,8); В- 26,2; СВ- 171,8: кДж- 5256 (ккал - 1256), 


Дребно нарязаният лук се задушава в мазнината до < 


полуомекване. Прибавят се оризът, почистен и измнт, 
дреболийте, предварително полусварени в подсолена + 
вода и нарязани На малки късчета, смл 
пер и соята. Сместа се залив 
дреболинте (на една част ори: 
он) 


а с прецедения бульон от 
з- 1 части горещ буль- 
, задушава се във фурната до полусваряването на 
ориза, след което се поръсва със ситно нарязаните маг- 
Даноз и джоджен и се разбърква. С Така приготвената. 


плънка се напълва изчистеното, измито и посолено от- + 
Вътре прасенце. Отворът, през който с поставена, - 


плънката, се зашива и прасенцето се слага в намазана с 
мазнина тава върху дървени пръчки, намазва се с маз-“ 
"нина и се посолява отвън. Върху ушите му се поставят. 
хартиени фунийки, за да сс предпазят от изгаряне. Пече 
сев силно загрята фурна. След като се запеце и зачер- 
ва, сс намазва със сланината, лЛимоновия сок и бирата, 
Отстрани, ако с необходимо, се долива малко гореща" 
вода. Изпеченото прасенце се нарязва на порции, кои: 
То се поставят в затоплени чивип върху част от плънка- 


та. Отстрани се сипва сос, приготвен от брашното, маз- 


нината и сока, отделен при печенето. 


Забележка. Плънката може да се приготии отделна ст прасей- 
цето, ката се запича з тапа. Прасението се запита без илъика както 
при рец. 1186. Порцилта се оформя, каго плъиката се поставя от 
долу или отстрапо на месото, след което се залинат със сиси, : 


дървени пръчки с а 
ази формата На цд-.. 


и бирата. Готовото прасен-.: 


еният черен пи-“ 
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П варнапт: Б- 30.3 (в т.ч. жив. - 251) М- 24 


т.ч. раст. - 10,7): В- 13,4; СВ - 77, 3; кДж - 1094 кан 
- 405). 

Подготвеното на големи парчета за печене кихо 
се осолява със сол и черен пипер. Поставя ке 6 тава 


или друг подходящ съд със сгорешена мачишиа да 
червява се от всички страни, слага се във фурна пот 
време на време се обръща, залнва се с получения со: 
в тавата. По време На печенето се прибавят моркови- 
те, целината и част от лука. Прибавят се и подправки- 
те. Когато месото е готово, се изважда, сосът се сгъстя- 
ва с изпърженото брашно, овкусява се. полправя се 
със сметана и се оставя На водна баня или На слабо 
загрята плоча, така че да Не Ври повече, но да е силно 
горещ, прибавят се гъбите илп обратно, сосът се при- 
бавя към запържените с пук гъби. Месото се нарязва 
както за всички печени меса и се поставя в гореща 
чиния или плато. Залива се с гъбения сос, гарнира се с 
варени картофи или ориз с моркови. 

Забележка. Нарязаното псчено меса с гъбен сас миже ли 


постави върху ориза ц морковите, аформя се сеста 
тури и се поднася. 





алиге гарши: 


Химичен състав на една порция (663 гарнитура). г: 
Б-29,6 (вт.ч. жив. - 29,0);, М- 250 (вт.ч. раст. - ТЕ 
В-22, СВ- 60,3;кДж - 1518 (ккал - 3624. 

Очиства се бонфилето от ципите, иишкова се < 


предвидената сланина или пушените гърли парязани 
на тънки ивици, поръсва се добре със сой и черен ци 


пер и се поставя в тава със силно загрята «венини 
обръща се ца се зачерви ог всички с грани и след това 
се поставя нъв фурна, но само за |О минути. гъйтато 
филесто ис ива да се препича, за по нелагубй вруеони 
те си качества, С пей като се пзпали. кърг мазнини та 
приоавя основен тъмен сос и майко разтворено 4 
вода орашно, Като ври 30 минути, сосътсе прен 
доовкусяна се прибавя Му се сметанитаи ин осе пн и 
оси мари, Сосът да ме при пойече но па Ино го 
рещ. При подвасяне филето може се нареяе вини 


Да се поцдиесе пипо (с сраитьорът да го нарече пред 


Продукти Брут на ато Бругно Нетно | ок 
за зарериян тегла, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | зид, 
р г 2 # г » 
|едешко месо 
от труп 2020. 1515 1 100011620 1 1215 | 800 
- Телешко месо 
едра разфасовка 1595 1 1515 1260 1 1215 
- Свинско месо 
от труп 1641 | 1428 1315 | 1144 
- Свинско месо 
| едра разфасовка 1503 4 1428 105 144 
- Свинско месо 
от бут 1748 1 1428 1400 1144 
| Сол 0 0 0 0 
Брашно 0: 900 0: 0 
Черен пипер 2 2 1 ! 
Ким, кимиой 1 1 | 1 
Слънчогледово 
масло 1001 100 1001100 
- Свниска мас 100 100 1001 100 
- Маргарин 100 100 100 100 
Краве масло 504 50 0 9 
Моркови 33 250 313 | 250 
Целина 278 250 218 250 
Лук 2001 168 2001 168 
Стерплизирани сос сос 
гъби 1136 1 5681 5001 1136 | 5681 500 
Сметана 100 100 1001100 
Сок гъбен (без 
стойност) 4001 400 4001 400 
Гарвитура (рец, Жо 
154, 161, 179) 1000 1000 
Добив, г: 1000/3000 800/2800 
Тегло на седна 3 
порция, г: 100/300 ВоРЮ | 
1320. Печено филе ишиковано 
Продукта Бруто | Нстио | Готов 
за 10 порции тегло, 2 | гегло, 2 | вид, е 
Телешко филе от труп 2400 1800 1350 
- Телешко филе (бонфиле) 
разфасоваво 1895 1800 1350 
Пущена сланина 50 48 
- Бекон (пушени гърди) 4 4 
Слънчогледово масло 100 10 
| - Маргарин 100 ок 
Сол Ю ( 
Черен пипер 2 и 
Основен тъмен сос (рец. Хе 43) 500 500 сос 500 
Сметана 100 100 
Брашно 10 ( 
Гаряитура (рец. Хе 161, 153 156) щ 1000 
Добив. з: 1350080 
| Тегло На една порция, г: 15р | 


(69 





з. 



































































































































































































































аи Гари сработва ТО СТР ГАРАГАРЯ ГГ ГЕГЯТВД поеенитяолаввидеонасота 
лива със соса. : Е : зи ридсаи 1 Мо ОКОВИ Пор Ки иЮр ВО | 97 В Да НО ЛИШа ПИПАДЕАТ И ПШСтаНИНОРИЕЕОННЯВАННЕКа 
| ! : : и / масло тава. Намазва се отгоре и отстрани с разбития 
1321. Еуриредии пичванкеанлканя В Целина 1 135 1 00 ор 68 белтък, поръсва се с галетата и настъргания кашка- 
арайаасиоки Сорор Бял кб 20 жи Ши 1 100 вал, полива се с останалата мазнина, набожда се на 
| Тнарнант П вариант Химичен състав На една порция (без гарнитура), г: Прясно мляко 1 1101 16 ю 0 38 няколко места с вилица И се пече във фурна. Готовото 
Ка Брутно Нетво | Готов Брутна Нетно Готов Т вариант: Б- 223 (вт. пан, т 2035М - 534 (вар те ша а и мои ТОдореЛец пато право Нина минути, се нарязва на 
н гегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, т.ч. раст. - 15,2), В-5,7; СВ - 851; кДж- 2558 (ккал- Яйиа за филийки с дебедина 1 - 15 см, които се поставят в 
г А 5 я га 5 611). с сместа (3; 2; загрети чинии, заливат се с горещия сос от лечено и 
Кайма смес по БДС | 1400 1 1400 1200 1 1200 1) вариант: Б - 19,24 (вт.ч. жив. - 17.8): М- 47д грее 15 бр.) 150 120 И р 80 5 90 се гарнират с пържени картофи, зеленчуци с масла. 
Слънчогледово т.ч. раст. - 15,2), В- 5,7; СВ - 76,0; кДж- 2273 (ккад - Галета 30 30 юрж 5 5 ориз или друга подходяща гарнитура. 
масло 150 | 15 120 |. 120 543). | (+ | Твърдо 
- Свинска мас 150 5 120 12 Към смляната кайма се прибавят ситно Наря- уреда 
- Маргарин 150 150 1201 120 заният лук, накиснатият в прясно мляко и изцеден хляб 4, (Ее бр) ща Е а ВИ 10 
Сол Ба 19 БроЪ солта и черният пипер. Сместа се омесва много доб: | сие уа. е | 8 
Черен пипер 2 2 1 1 ре. След омесването се разпределя на 4 части, всяка 11 Полуфабрикат 1 --1240020001 -- 2000 1700. --11200 1000 
Бял хаяб 120 12 100 | 10 от тях се оформя като шницел, върху който се поставя Слъвоследо- 
Краве масло 99 3 плънка от бъркани Яйца и дребно нарязаната шунка, 1 | 80 Масло 150 150 1201 120 51 5 
Прясно мляко 155 | 150 140 | 136 стерилизирани краставички и дребно нарязаните, за |. |- Свишска мас | 1501 150 0120 155 
Яйща (2: ТА бр.) 1001 8 въ 00 душени в масло пресни нли стерилизирани гъби и на: 4. | Краве масло 00 ааа» 
Лук 155 30 19 100 рязания магданоз. Увива се на руладини, като край- 1 Сос от печени 
Магланоз 9 5 9 1 щата се подгъват, нареждат се в намазана с масло тава меса (рец. Жо 61) 500 500 
Шушка 51 5 41 40 с краищата Надолу, заливат се със загрятата мазнина 13: | Гарнитура 
Пресни гъби ра 03 и се слагат във фурната. Като се зачервят, се поливат“ 144 Прец. Жо 164, 
Стерилизирани рула: руа|  Тъмночервев сос и сс допичат. Пр 1 165, 1179) зае: 1000 1000 ” 
на 6 зо ли | бо зо аи При поднасяне се гарнират с картофено пюрец 5 Добив, г: 3500 3200 1000 
(терилизирани 1500 зо | Задушени моркови. 3 ро Тегло на една 
краставички 5рю 55 СО | порция. г: 350 320 
Основен тъмен сос ; : , р 
Пре. 45) || тор Че #4 1323. Руло от смляно месо с гъби и шунка 
Гарнитура (рец. Ме , я 
154. 174, по а ср а м па Т вариант П парнант Химичен състав на една порция (без гарнитура). 
Добив. г: 3000 28001 : | Продукги Брутно Нетно Готов Бруто Нетно |Готов Г варнапт: Б- 37, (в тъч. жив. - 33,7); М - 444 (в 
Берия - а за 10 порции тегло, тегло, вид, тегло, тегло, | вид, га -15,5); В-17,7; СВ - 1061; кДж - 2666 (ккал 
и 2 Е г 2 е г за , 
и ЩЕ 20 1 2 ща 4 5 6 1 П вариант: Б - 30,6 (вт.ч. жив. - 27,4); М- 329 (в 
1322 р иа - е Педешко месо Т в т.ч. раст. - 10,4); В- 15,5; СВ - 845; кДж - 2067 (ккал 
<. гуло от смляно месо (Стефани) Са огтруп 1880 | 1410 1533 | 180 - 494). 
Пройукии За | порции ЕЛ Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: <6 | |- Свинско месо | От смляното месо, ситно нарязаните лук и магда- 
; Тварпант ТО нариамт : Г вариант: Б - 36,1 (в т.ч. жив. - 33,0); М- 50,7 (в от труп 1620. 1410 1356. 1180 ноз, накиснатия в прясното мляко или вода и изстис- 
Бпу Нет-| Го: Блу Нет То: БруЧНет | Го | Т.Ч. раст.- 15,4): В - 16,7; СВ - 105,9;кДж - 2875 (ккал: 2 |- Кайма смес по БДС| 1410 | 1410 ПВО | 1180 кан хляб, яйцата, смления черен пипер и сол на нкус 
по | но | тов | но | но | тои | пе | ио | то | - 687). ЗЪ Лук 1501 126 150 126 се приготвя смес както за кюфтета, която престояпа в 
На т па ш. ци Та в и ША под, П вариант: Б - 29, (вт.ч. жив. - 26,6)М - 42,8(в 2 2 Сол 15 15 юр 1 хладилник около 40 минути. След това сместа сс раз- 
ЕЕЕА е тЕът - ит : т т 4 4. раст.- 12,4), В - 14,7; СВ - 88,9; кДж - 2420 (ккал 21, Черен пипер 2 2 2 2 стила върху мокра кърпа на пласт във форма На пра- 
да "| -578). “ Бял хляб 2001 200 1601 160 воъгълник с дебелина около 2 см. Отгоре се разсти- 
Телешко месо От смляното месо, ситно нарязаните лук и магда- |: Прясно мляко 20 | 16 1 2 Саи сезира е осле аре - арена Е 
въ ноз, накиснатия в прясното мляко или вода и изстис | | Вода 126 120 100 100 А. зрение адса асм  глиалеио И 
(кайма) 1680 410 1573180 940 705 кан хляб, яйцата, смления черен пипер и сол се при 545 Яйца за сместа (3; както и накълцаните на дребно твърло сварени яйца. 
- бнищера готвя смес както за пържени кюфтета, която, следкато 42 83 160 120 10 | 80 С помощта На кърпата сместа с плънката се увива На 
МЕСО ОД Трап престои в Хладилник около 40 минути, се разстила 2 1 Яна варени за рупо, косто св притиска по дължинато и в краищата, 
(кайма) ТЗ ИА 1556 1180 в 70 върху мокра кърпа на пласт с дебелина 2 - Зсмвъв 1. Шънката (3; 2 бр.) 1501. 120 100 80 СД рпевоидапетнсдетадни с И Са ДОРИ аА Да 
- Кайма смес форма на правоъгълник. Отгоре по дължината й през На > Магданоз | 35 91 3 зана с масло Тана, намазва се с разбито яйце отгоре н 
по БДС А пизориво 105 70 2 - З см се слагат на редове Нарязаните на ивички с | 5 |Шунка 183 | 160 122 | 120 отстрани, поръсва се с галетата и настъргания кашко- 
Си 5 6 и Не правия (Но 6 пюесва пркнени в Пиеси еден СР Приононя ва | за 206 1 190 вал, полива се с мазнината, набожда се на няколко 
Черен пилер а. а е на масло моркови и целина, а по средата - редоттвърдо 15 |- Стерилизирани ; Мезпмиилища иевезведеезн. (дн аа. Ди 
Да 1501 126 130 109 31 в сварените яйца, нарязани на половинки. С помощта 5 | 5 |гъби 360 | 180 280 140 Готовото руло се нарязва на филийки. полива се 
| Маглапоз ВЕЕР ЕТО 125 | | налкърпата сместа вв павтирагие сетеивални релос е 1: Стерилизирани | | | | Па соса от пеЩВне месо и се гарнира с пържени кар“ 
| пени и у) Щ 3 гофи, ориз, грах или друга подход гура. 
| За ВИЦИ | ми 
Ц 
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г рис Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: 
| а Ре рнит Б-303 (вт. жив. - 2965 М- 395 (вт. или 
| Кашавал | - 40; СВ - 761; кДи- 2075 (ккал - 496). 
ДЕ пее дека Пе Каймата се омесва заедно с яйцата, смления че 
С Шинораеии . багиво месо рен пипер и солта. Престоява няколко часа при хла 
а 150 150 120 120 - Агнешко месо дилни условия, след което се оформят кюфтета с маса 
с Сима вале 1501 150 20 10 - Шилешко месо по 130 г. Кюфтетата се разстилат върху пергаментова 
Сора пезвнн А ОВЕИ Хартия или найлон и се пълнят със смес от задушени 
меса (рец. Хе 61) Зл Жоро тр 20 ДЕ даа ни гъбй 50 250 на ивички гъби, стерилизирани краставички и кашка 
Гарнитура (ред. Х < Стеританр ЕДЕТЯВИЧЕЯ 455 250 вал. Завиват се във вид на руло с оформени краиша 
153. 164, 179) - - 1 1000 - - | 1000 Стерилизираниувриста 266 250 като вретено. Поставят се в намазана с мазнина тава 
пера и 3 ) БЕДЕН Е и се пекат при умерена температура във фурна до за 
Добив. г; 3500 3100 Черен пипер 2 2 пра 
Тегло на една | Яйиа (2 бр.) 100 0 мр ; те я Це 
3 350 10 И 3 рвират се топли, залети с малко сос и гарниту 
са са. Спъвчогледово масло ра от пържени картофи, задушени зеленчуци и др. 
- Свинска мас 30 30 
1324. Руло с омлет и зеленчуци : Сол 2 2 
р Т зарнаш И вариант 1 Химичен състав на една порция (без гарнитура), г; Па ец. Ю в) - и г 
Продукти БрутифНегпо| Готов Бругна Нетно|Готав Т вариант: Б - 32,7 (в т.ч. жив. - 29,9); М Е; 40, (в. Сос от печено ра 
за апр тегло, | тегло, | вид, |тегло, | тегло, | вид, т.ч. раст. - 15,4); В-16,4; СВ-94,4; кДж- 2425 (ккал -: Гарнатура (рец, Жо 154, 
киисвкр ко какаи  ! : 164 и др.) - - 
Тедетно веб 1 П варчаит: Б-.21,1 (в т.ч. жив. - 245): М - 331 (в Добив, 2 
(от труп кайма) 1880 | 1440 1533 | 180 парии -123);8-14,4; СВ - 79,5; кДж- 2023 (ккал Тегло На една порция, г: 
- Свинско месо 484). 
от труп (кайма) 1623 1 1410 1356180 Към готовата кайма се прибавят дребно наря- На) 
- Кайма смес заният лук, магданозът, нарязан На ситно, накиснати: ааа ПЕЧЕНИ МЕСА НА СКАРА, ШИШ, ГРИЛ 2---------+--+- 
по БДС 1410 | 1410 1980 | 1180 | ят във вода и отцеден хляб, яйцата, солта и черният заииааясиеалоанатииит ааа иазаонавОакаОЕЗ И Те ИОИОЛО А ОИИИИВЕ 
Сол Виа 1 15 пипер. Сместа се омесва добре Н се оставя в хпалил- 
Бал хляб 2001 200 10 170 ник за около 40 минути. 1326. Кебапчета и кюфтета 
Черен пипер 2 2 1 1 Морковите и целината, след като се измият, се спа“. 
Яйца за сместа (3; ряват, обелват се, нарязват се на дребно и се задушават А. Кебапчета 
2 бр.) 1501120 100 80 заедно с отцедения грах в маслото с малко бульон, до-! г Пред Бругно на Химичен състав На | бр. кебапче, 2: Б- 5 (вту 
Лук 150 | 126 130 | 109 като останат На мазнина. Прибавят се обелените и на- за 1000 броя нето леетрага жив. - 8,2); М- 99 (вт.ч. раст. - 0); В- 0; СВ- 19.6, 
игинвз | 36 я 5 рязани на дребно домати, ситно нарязаният магданоз“ а Сор пет кДже 512 (ккал - 122). 
Моркоши 150 | 104 100 | 80 и след 5 минути яйцата, разбити със сол и прясното“ Телешко месо от труп : 64, Ом 
Шелина 150 |. 134 120 |. 108 мляко. Сместа се пържи, докато яйцата се съединят със; | - Свинско месо от труп 55.404 , 
Чорвеин домат то ю| 5 зеленчука. Готовият омлет се накълшва на дребно. | - Овнешко, козе, шилеш- пе 
ал билета В: Охладената кайма отново се омесва, разстила се“) : ко месо от труп 60,350 2 
вр) "зо | 10 по в върху мокра кърпа на пласт с форма на правоъгълпик, - Агнешко, ярешко месо Ел 
5 я: Е дебел около 2 см, покрива се с накълцания омлет, кой- 4 от труп 61373 48.280 
ЕАСНО МАЛКО 0 3 5 и то се притиска леко с пръстите, за да проникне всме- 2. - Кайма по БДС 7220-14 49,245 49,245 
Дан Да. Шри ста, и с помощта на кърпата се увива на рупо. Рулото 255 | Сол 0,965 0,965 
ЗА ИИ 4 жи се поставя в намазана с масло тава, намазва се с яйце, г“: Черен пипер 0,100 0,100 
Слъйногледово кр и, поръсва се с галетата и Настъргания кашкавал, поли“ |  Коигр 0,100 0,100 
рио 1504 150 1201 120 ва се със загрятата мазнина, набожда се на? - 3 места <-! Вода 0985 0986 
Свинска мас 150. 150 120 120 с вилица и се пече във фурна. Готовото руло се наряз- : Е я та Елка 
Бре асло хо» ю1 3 ва на филийки, поставя се В загрята чиния, полива сес Добив: Тоа Вр.по икелеурони з: Йода 
(терилизиран трак 1 3010 33 91 2 гъбен сос и се Гарнира с пресни картофи с масло, кар 5 Ге с |1900 бр. по 40 2 изпечени 3 2 г)бр. | 
Магданоз | 35 3 21 фиол с масло или друга подходяща гарнитура. | 
Голуфабрикат - | 2400 | 2000 - 1 2000 1 1700 с 
Гъбен сос 
(рец. Жо 50) -| -1 200 - -1300 
Гарнитура (ред, Ж 
бТидр.) | ооо | - | 000 
Добив, г: 3300 3000 
Тегло на една 
поршия, 2: 310 300 
672 ; 43. 











Б. Кюфтета 
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1327. Болярски кофтета на скара 
Продукти Брутно Нетно Химичен състав На | бр. кюфте, г: Б- 9.1 (В ту, Продукта Бругно Нето геена Химичен състав На | бр., г: Б- 241 (вт.ч. жив. - 
за 1000 броя Даиенке Долбне жив. - 9.1); М - 10) (втм. раст. - 01): В- 0.2; СВ.- за 100 броя тегло,» | тегло? | вид, 18,8); М- 184 (в тч. раст. - 03:В- 1.0; СВ - 47.6; 
з 22,0; кДж- 570 (ккал - 136). - 1. Е 9 1 на 
Телешко месо от труп 70,853 53,140 КД ( ) Телешко месо от труп 14170 (0630 кДж- 1110 (ккал - 266). 
- Одинокоево що зруп Вер пр - Свинско месо от труп 12216 10630 Месото се почиства, обезкостява 11 нарязва на пар- 
- Овиешко. козе, шилеш- - Овнешко, козе. шилешко чета. Посолява се и се смила. Омесва се добре и се 
щ 
Ко месо от труп 66,425 53,140 месо от труп 15285 10630 оставя да зрее при Хладилни условия 24 часа. 
- Агнешко, ярешко месо - Атнешко, ярешко месо Престоялата кайма се омесва със студена вода. 
от труп 0833 53,140 от труп 141400 10630 смлян черен пипер, запечен и смлян кимион, ситно на- 
- Кайма по БДС 7220-74 54,200 54,200 - Кайма по БДС 7220-74 10630/ 10630 рязания лук и нарязания на ситни кубчета кашкавал. 
Сол 1,060 1,060 Сол 220 220 Оформят се кюфтета по 130 г единия брой и се изпи- 
Черен пипер 0,080 0,080 Чергн пипер 16 16 чат върху намазана с мазнина скара. 
Кимион 0.080 0,080 пара 16 6 Сервират се топли с подходяща гарнитура. 
Лук 6,072 5,100 Ди 1220 102 
Вола 1,080 1,080 Вера - 220 220 
Добив: 1000 бр. по 60 г сурови + 1 г/бр.; Кашкавал 1596 1500 
+ 
1000 бр. по 45 г изпечени + 2 г/бр. реми 100 бр. сурови по 1302 + 2 2675 
Е: 100 бр. изпечени по 100 2 #2 гбр, 
Забележки: : 
1. Когато кебапчетата п кофтета се произвеждат от смляно месо (кайма) по БДС 7220-74, доиъдиизелие сад 
не се слага. 1328. Плескавица на скара 
2. Когато кебапчетата и кюфтетата сс приготвят в заведенията за хранене, в т.ч. и столовете, съотношенисто г ет Е иа 
Е 1 и орция (без гарнитура). г: 
па месата в каймата се определя г зависимост от наличните видове меса, а не по БДС 7220-74, като се препоръчва Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав На една П Ти гарнитура) 
съотпошение 50:50. за 10 паршии тегло, г | тегло, г вид | Б-37,4 (вт.ч. жив. - 37,1); М- 291 (в т.ч. раст. - 0. В 
3. Съгласно БДС 7220-74 в зависимост от вида на използваната суровипа смляното мссо е: з т ; 2100 1580 - 24; СВ - 71,9; кДж - 1760 (ккал - 421). 
- сдносоргио телешко; елещко месо г 
- едносортно свишско; - Кайма смес 1600 1600 Месото се почиства. обезкостява и нарязва на 
- смес от говеждо и свинско (40:60); Лук 150 120 дребни парчета. Посолява се със сол и смлян черен 
- смес от телешко и свииско (40:6 3 а 
4 ери се смила. Престоява 24 часа и се измесва със 
- смес от телешко и свинско (60:40); мис Пиперки Шипка 100 Ш шипери » Р , : 
-„смес от телешко, свинско и опче (35:30:35); - оро - Су лютив пипер 3 3 студена вода, ситно Нарязания лук. лютите пиперки, 
- смес от телешко и сланина (25:25). р ТА 28 Черен пипер 2 2 ситно Ннарязания кашкавал н магданоза. Оформят се 
4. Оп готовата месна кайма за кюфтета могат да се приготвят: а. Кашкавал 300 282 сфери с маса 220 г едната. Разплескват се на тънък 
- первозпи кюфтета - при прибавяне ка сушени лютиви пиперки (смлени) - 450 г нето за 1000 бр.: Е 5 2 20 пласт с дебелина около | сми се изпичат на предва- 
- пофтета с кашкавал - при прибавяне на кашкавад (настърган или на кубчета) - 6000 2 нето за |ОШ бр. пра ; Сод к: грята скара 
което теглото па едно изпечено кюфте става 50 г. ч Ма ра3 Маглавоз 50 15 рително загрят кара. 
За производството на кебапчета и кюфтета се използва прясно, охладено вли правнлио дефростврапа (раз- Е, Вода 10 10 Поднасят се топли с гарнитура от пресни зелен- 
мразено) телешка, овче и съпнско месо (телешкото и овчето месо, лагерувало не повече от 6 месеца. а свинскота- 27 Вила а ) чуци, варива, пържени зеленчуци и др. 
пе повече от 3 месеца). | Полуфабрикат 2200 1800 с 
За правилиото размразяване на замразеното месо се прилагат следните методи: Гарнитура (рец. Жо 142; 71; Забележка: Кашкавалът може да се пасгърже и Да се наръси 
а) бавно размразяване във въздушна среда -- при температура па въздуха от (” до +6"С: лефростацията па : 175: 178) - - 1200 върху топлите плескавици, Наръсени със ситце царязитомаглано в. 
месото се извършва за около 48 часа; Е - п 
6) бързо размразяване във въздушна среда - при температура на въздуха 20 - 25" С; дефростишията ни 1 |- Добив, 2: 1803000 
месото се извършва за около 24 часа. : Тегло на една порция, г: 1803800 
Телешкото и овчето месо се почистват от грубите суХОЖИЛИЯ И мускулните ципи. Свииското месо се обелва от 
сланината. 





Обезкостсното месо сс нарязва на късове с тегло 80 - 1002 


: 1 - а 
(едиосортно пли комбинирано с други мес, 1329. Тракийска наденица на скара 
посолява се с 294 готнарска сол и се смила в месомедачка с диаметър на решетката 3 - 4 мм. Смлянпото месо се. 


поставя в Тави и се остапя да зрее при температура от 0"С до +6“С около едно депонощие, след косто се омесва с 1 




















: Продукти Бругпо | Нетно | Готов Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Ц м В, во 0: р 
подиразките (череи иипер и кимион, запечен преди смилаисто) и водата. | за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, Б-17,5 (в т.ч. жив. - 16,); М- 420 (в т.ч. раст. < 0): В 
От така приготвецата смес машинно вли ръчно се оформят кебапчета по 50 г броя. Когато се иршлинша ! : 1380 1200 - 1,5; СВ - 64.7; кДж - 1898 (ккал - 454). 
кофтета. и каймата сс прибавя предвиденото кодичество почистен и парязан лук. Те сс оформят машишцо или Свинско месо ву В. 
ръчно по 60 г броя. ре | Червен пипер лютив 5 5 Месото се почиства и обезкостява. Половината от 
Допуска се фира при студената обработка (оформянето) на кебанчетата и кофтетата до 0,896 от общата пегиа : Черен пипер 2 2 него се посолява и смила На месомелачна машинна. 
СЪРИ Еае 6 3 алата половина от крехкото месо се нарязва на 
Кебапчетата пн кюфтетата се нареждат иа три реда в тави от пластмаса или перъждаем метал (разрешеп ст | Чубрица в. 5 Останалата пол ци от крех О се Нарязв р 
МИЗ) пн се покриват с полиетилен или пергаментова хартия, | Праз лук 350 245 ситни кубчета. Каймата, нарязаното месо. полправ- 
Кебапчетата н кюфтетата сс изпичат равиомерно от всички страни на силна скара (с дървени мъглища пли ! - Лук 290 245 ките и ситно нарязаният праз лук се омесват лобре. 
пе предварително аи почистсна и намазана с мазнпна, и се поднасят веднага. ; би 20 20 сместа се овкусява ис нея се пълнят сатленките с ма- 
една порция се влагат по 2 бр. кюфтета или кебапчета и 150 г? гарнитура от 3 вида. По искане на коисуматора т 160 150 шина с фунийка. Готовите наденици се нарязват на 
броят на пофтетата или кебапчетата в порцията може да се промени. : Сатленки 
| - Свински черва 150 150 парчета с маса по 160 г. Навиват се на колело нли друга 
Полуфабрикат 1600 пю| форма, пробождат се с клечка за зъби и се пекат върху 
: 
| Гарнитура (реп. Жо 171; 175; 178) 


100 | предварително загрята скара. 
1500 | 





Сервира се с топла гарнитура. 











Добив, г: я 1100/2600 
егло На една Порция, г: | 
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От тшедешка месо 





















7 С а; Каймата се поставя в съд и към нея се прибавя од ДЕ си , 5 

- -олена сланина сланината, Нарязана На тънки ивици. Прибавят се зсиц.“ ребрена кост ло В см 2000 1600 1280 
Сол ки подправки и всичко се омесва добре. - Пържола от ра асовино 

Черен пипер Към сместа се прибавят нарязаните пиперки и месо, доставена без гръбничив 

Базар царевицата. Готовата смес се пълни с машина . като ест, сгребревн косо ден ен ДНИ МВ ще 
Кимиов трябва да се запази целостта на царевицата и пипер- - Пържода от разфасовано 

Чудрица ките. месо, доставена с гръбначна 

Сушени люти чушки Може да се сервира печена На скара Или пържена. кост 2101 1600 1280 
Червен пипер Забележка: Към надевинана може да се прибави 100 и ноду- си що ти Ши па 
Стерилизирани червени изпържен черен дроб. ) - филе от разфасовано месо 1885 1800 1350 
пиперки - Шишче от труп 1067 800 600 
Уорчестър сок - Шишче от разфасовано месо 82 800 600 
Царевица консерва Сол | г на 100 г готов вид 
Селитра Черен пипер 0.1 г на 100 г готов вид 

















Свински чери, м 





0 На една порция, « 


1332. Шишчета на скара 
























































































































Ба < рес рез реге ее пепеире тена Химичен състав на една порция (без гарнитура). +: 
па за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | зид,г Б- 33,5 (в т.ч. жив. - 33,3); М- 32,8 (в т.ч. раст. - 20.0): 
1331. Закуски на скара от месо аи краде 39 В-0,4; СВ - 70,1:кДж- 1859 (ккал - 444). 
Продукти Е ррутно | Нето 1 Гери Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: - Разфасовано свинско месо 1684 Обезкостеното месо се Нарязва на дребни порци- 
ма 10) ворини оо | лето, е | тегло, | вид,г от агнешко месо: Б- 126 (в т.ч. жив. - 12.6);М КА - Телешко месо от труп 2133 онни парчета по 25 - 30г, които се поръсват със сол. 
| аи 2 Д 4 84 (вт.ч. раст. - 0);:8-0; СВ-21 кДж - 545 (ккал - - Разфасовано телешко месо 1684 черен пипер, дреоно нарязан лук и слънчогледово мас- 
От агнешка месд 130); - Агнешко месо 2133 ло, разбъркват се добре и се оставят да престоят ня- 
Шициче 960 720 600 от свипско месо: Б- 12,0 (в т.ч. жив. - 120); М- 3! Сол 15 “ колко часа в хладилник. След това парчетата месо сс 
Котдетче с ребрена кост 94, (в т.ч. раст. - 0); В- 0; СВ - 107,7; кДж - 3779 #5 : - Черен пипер 2 нанизват на шиш и се пекат на почистена и намазана с 
по Зен з0 800 420 (ккал - 903); а Лук 120 мазнина скара. Готовите шишчета се поднасят с гар- 
Фийетне 667 80 420 от телешко месо: Б - 25,6 (вт.ч. жив. - 256; М- Слънчогледово масло 150 витура ог пържени картофи, лютеница, стерилизира- 
Гуоиа 661 500 (0| 3059 (вт.ч. раст. - 0); В- 0; СВ - 58,0; кДж- 1593 жал 5“ Гарнитура (рец. Хо 164, 139, ни краставички, лук с магданоз. 
Пробче 51 0 РР, ш 135 идр.) - 
Сърш 550 500 430 Оформените полуфабрикати (пържодите са бе 170 | Добив, г: свинско И Телешко 
ЛОША 515 500 400 гррбначна кост) се Начукват леко, посоляват сенсе месо 12002700 
Момица 55 501 40 изпичат на умерено загрята скара, предварително по- агнешко месо 1340/2840 
Опанша 2040 2000 1400 чистена и намазана с мазнина, Опечените закуски се 1 Тегло на една порция, г: свинско и телешко 
Дилок 515 500 401 поръсват със смления черен пипер. Всяка порция се месо 1207270 
Сол | | гарнира със 150 г гарнитура от три вида - | топлан? ! агнешко месо 134/284 
Черси пипер 03 03 студени: пържени картофи, зрял фасул, лютеница, 
Сур свншеко месо дребно нарязан лук с магданоз и др. 
Пуркоча ог труп с ребрена Забележки: : 1333. Шашлик (шпага) 
кор ло (см 1670 1500 170 в 1.Закуските па скара се обявяват по нид, количества и сгой- Вар Продукти Брутно Негно | тото | Химичен състав на една порция (без гарнитура). 2: 
Пуржола от разфасовано сДаи като в сдна порция може да има максималио 150 г изпечено ; Е за 10 поршни тегло, 2 | тегло, 2 | вид,е Б-30,1 (вт. жив. - 28,5): М- 48.6 (вт.ч. раст. - 0.2): В 
ЕЕ а Е ДАНИДАНИ 3 2 Теглото па отделните бройки от агиешки субпродукти може : Т 2 | з ) А я Ко ие Зат, Еак трае а, 
щ: С е 1754 1500 10 сИ раси. пе Да от толсмицата па живогихго. тъй , Телешко ен едра ща Месото (от вътрешното филе), дробъти сланината 
месо, поставена без гръбначни 4 пазфиорва 1316 12501 1000 1 се нарязват на квадратни Парчета с размери 3- 3.5 со 
пе: (579 ти аа : - Свинско месо едра р и дебелина | - 1.5 см. Лукът се нарязва на пюспи с 
- Филе от труп ти пе На разфасовка 1404 354 1000 | приблизително същите формн и размери. Нарязаните 
реа ра СЪ пр, па 4 Тедешки дроб 672 025 500 продукти се нанизват на шиш във вид на сабя с дърве: 
< пинивонтар и и 1440 Сланина я 578 355 5001 на дръжка, като се редуват месото, дробът, пушените 
еи < В 5 400 | Пресни гъби 21 250 200 гърди, лукът, лютива пиперка, поставена в центъра На 
лейка от разфасовано месо 526 500 400 - Стерилизирани гъби 460 230 2001 шиша. Гъбите - цели или Нарязани, се поставят вися: 
- Шишче от труп 920 800 600 
- Шишче от разфасовано месо 642 800 600 
Бъ) 
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ду месните продукти (около центъра). Започва се с. 
месо и се завършва с месо. На един шиш могат да се 
нанижат необходимите продукти за две порции. 

При поръчка шишът се слага на скара с дървени 
въглища. Поръсването със соди черен пипер 


Химичен състав На една порция (без гарнитура), г: 


Б- 264 (втч. жив. - 25,0); М- 19,9 (втч. раст. - 3.0): В 
- 32; СВ - 54,7; кДж - 1286 (ккал - 307). 


Обезкостеното месо (отбут или плешка) се Наряз- 
ва на парченца по 25 - 30 ги се поставя в емайлиран 
съд. Прибавя се маринатата (без да се загрява). Смес- 
та се разбърква и се поставя в хладилник за 6. 7 часа. 

Нарязаното мариновако месо се нанизва На шиш- 
чета, като помежду им се слагат парченце от пипер- 
ките, гъбка, парченце от лука и от лютивите пиперки. 
Поръсват се със сол и смлян черен пипер и се пекат 
на скара до готовност. Подреждат сев Кастрон (от 
метал, порцелан или Йенско стъкло), похлупват се с 
капак и се поднасят с гарнитура - пържени картофи, 
стерилизирани краставички и др. 


сай. 2 ШЕ: ЕЕ и. 4 
Пук 350 294 
Лютиви пиперки 50 48 
Магланоз 26 1 
Сол 10 10 
Черен пипер 1 1 
Гарнитура (рец. Хе 142, 
145. 164) - - 1000 
Добив. г: | 2400/3400 
| Тегао на една порция, г: 240/340 
1334. Шишчета по кавказки 
Продукти Брутно | Нетпо ее 
| за 10 порции тегло, г | тегло, г | вида 
Агвешко месо от труп 2134 1600 1344 
- Шилешко месо от труп 2000 1600 1344 
- Свинско месо от труп 1839 1600 1200 
- Свинско месо едра 
разфасова "“ 1684 1600 1200 
- Свинско месо от бут с кости 1959 1600 1200 
- Телешко месо от труп 2134 1000 1200 
- Телешко месо едра 
разфасовка 1084 1600 1200 
Лук 120 101 
Пресни пиперки 120 128 
Пресни гъби 10 102 
- Стерилизирани гъби 220 110 
Лютиви пиперки 50 49 
Сол 15 15 
Черен пипер 2 2 
Полуфабрикат - 1980 
За маринатали: 
Червено вино 100 100 
- Бяло вино 100 100 
Слънчогледово масло 3 30 
Лимон (за сок) 125 50 
Дафинов лист 0.1 0 
Гарнитура (реп. Ко 148, 164) - - 1500 
Добив. г: агнешко и 
шилешко месо 1344/3040 
телешко и 
свинско месо 1200/2900 
Тегло на една порция, г: агнешко и 
шилешко месо 134/304 
телешко и 
| свинско месо 120/290 

















е 


Продукти 
за 1) порции 
Анешко месо ог труп 
- Шилешко месо ог труп 
Свинско месо от труп 
- Свинско месо сдра 
разфасовка 
- Свинско месо от бут с кости 
- Телешко месо от труп 


1345. Сиециални шишчета 


Негло 
гегло, г 


Готов 

вид, г 

ЕД 1600 1344 
2000 1000 1344 
1839 1000 1200 
1200 
1684 1600 1200 
1959 1600 1200 
2134 1600 1200 


Бругю 
тегло, и 














- Телешко месо сдра - 1684 1600 
разфасовка 5 5 

Сол 2 2 

Черен пилер 

За маршататиа: 

Оцет 100 100 

Червено вино 200 200 

- Бяло вино 200 200 

Лук (за мариноване) 120 101 

Магданоз 2 15 

Сос Кетчуп 5 с 300 
Лук за гарнитура (ред. Ж 167) - - 200 
Гарнитура (ред. Ж 142, 164) - - 2130 | 
Добив, г: агнешко и 


шилешко месо 1344/5140 
СВИНСКО И 
телешко месо 1200:3000 





Тегло на една порция, г: 


“агвешко и 

шилешко месо 134/314 
СВИНСКО И 

телешко месо 120/300 











Продукти Брутно | Негио Готов 
за 1) порцин тегло, го | тегло, 2 | вид,? 
1 2 3 4 





Свинско месо от труп 
- Свинско месо едра 
разфасовка 

Прясна сланина 
Лютиви пиперки 
Стерилизирани краставици 
Сод 

Черен пипер 

Червено внно 

- Бяло вино (оцет) 
Лимон (за сок) 
Чубрица, магданоз 
Зелен лук 

Лук 

Дафинов лист 

Хляб 





Пържен лук за рамстек (рец, 





1832 1600 1200 


14 1600 1200 
280 269 250 


50 6 
182 100 
ц 5 
3 3 
200 200 
200 200 
В 4 
0 40 
60 са) 
100 м 
0,02 0,02 




















Химичен състав на една порция (без гарнитура), с 
Б- 29,0 (втч. жив. - 279): М - 150 (втач. раст. - 0);Б 
-2,6; СВ - 49,8; кДж - 1124 (ккал - 268). 

В емайлиран съд се приготвя марината от оцета, 
виното и дребно нарязания магданоз. Месото, наряза- 
но На късчета по 25 - 30 г, се поръсва със солта и смле 
ния черен пипер, разбърква се с приготвенид нарязан 
на дребно лук и се поставя в маринатата, където пре 
стоява 6 - 7 часа при хладилни условия. Мариновано 
то месо се нанизва на шишчета и се пече на скара, 

Готовите шишчета се поливат със соса и се пол 
насят с гарнитура от пържени картофи, ломати, наря 
зан на филийки лук и лимон. 


336. Шашлик по кукерски 


Химичен състав на една порция (без гарнитура). ф 
Б- 3411 (вт... жив. - 303): М - 408 вт. раст. - 0): 
-20,2; СВ- 902; кДж - 2514 (ккал - 601). 


Месото (от шол или ябълка) се нарязва на късче 
та по 25 - 30 г. посолява се. поръсва се със смляния 
черен пипер и настъргания лук и се поставя в марина 
та, приготвена от оцета. виното. дребно нарязания 
магданоз, лимоновия сок и лафиновия лист, кълето 
престоява 3 - 4 часа, като сълът се слага в хладилник 
при температура 0 - 4 С. 

Маринованото месо се нанизва на дървени или ли. 
тални шишчета. като между отделните късчега се ре 
дуват филийки от пиперките, краставичките н слани“ 
ната. 

Изпечените щишчета се поднасят забодени върху 
препечена филия от хляба. Гарнират се с ориз и пържен 
лук и при наличност може и със зелена салата и ре- 
зенчета домати. Доматеният сос или кетчупът се поц- 
нася отделно. 

















Тарнитура (рец. Хо 167, 135, 137) - 


200 
ам 


| 
| 
| 
| 


- 








ЩЕ 1000 
Добив. # 12008150+ 2000 
Гегло на елна порция, г: 120/315+200 


























Продукти Бруто | Нетпо | Готов 
за 1) порция тегло, | тегло, г ВИД, « 
я а: 
Свинско месо от труп 1839 1600 
- Разфасовано свинско месо 68 1600 
Бекон 672 625 
Лук 300 250 
Преси пиперки Шипка 60 8 
Сол : юЮ 10 
Сос Барбекю (рец. Жо 45) 300 300 300 
Пресни гъби 27 250 
Черен пилер 3 з 
Соев сос 100 100 
Гариитура (рец. Хе 164, 130 1000 
145 идр.) и: Е 
Добив. г: 2008250 | 
Тегло на една порция, г: 120825 | 












































Продукти Брутно | Нетио Готов 
а (0 порции тегло, 2 | тегло,» | вид, 
Свинско месо от труп - филе 1440 | 1250 1000 | 
Рзфасоване свинско филе 132 1250 
Шуика пресована 15 10 
( геридизпрани кисели 
рис тавички 180 100 
Бнсели краставички туршия 10 100 
нижашал 106 100 
райе масло 50 50 
Магчаноз 40 28 
зло рино 80 60 
Пимонов сок 30 50 
Черер иитер | 1 
Сол 5 5 
аршиура (рец, Ме 142, 104, 
И. 179 идр.) - що 
Ша я | 1500 
(ооир., Сок 000/3000 
«лона ска порция. г: 1008500 
080 







1337. Свински шишчета с бекон 


Химичен състав на една по 6 

рция (без гарнитура), г: 
Б-434 (втч. жив. - 423); М-33,5 (вт.ч. 
-3,1; СВ - 88,В; кДж - 2038 (ккал - 468). 


Обезкостеното месо се нарязва на едри кубчета. По- 
солява се със сол и черен пипер. Смесва се със соевия 
сос и престоява 30 минути при хладилни условия. 

Лукът се почиства и нарязва. Беконът се нарязва 
на тънки пластинки. 

Месото се завива в бекона и започва да се оформя 
шиша: месо, увито в бекон, лук, гъби и люти пиперки, 
и отново в същата последователност. Завършва се с 
месо, увито в бекон. 

Пекат се на скара и се поднасят с подходяща Гар- 


нитура. В единия край на шиша се залива със 


|: сос Бар- 
бекю. 


1338. Свинско филе с шунка на скара 


Химичен състав На седна порция (без гарнитура). г: 
Б-27,5 (вт.ч. жив. - 275); М- 23,1 (в т.ч. раст. - 0): В 
-0,6; СВ - 53,; кДж - 1399 (ккал - 320) 


Почистеното филе се нарязва на равномерни пар- 
чета, които се срязват от едната страна, за Да се полу- 
чи джоб. филето леко се начуква, посолява се, поръсва 
с с черен пипер й се напръсква с бяло вино иди чимо- 
нов сок. 

Приготвя сс плънка от нарязани На дребно кубче- 
Та от шунка и краставички, Настъргания на едро рен- 
де кашкавал, кравето масло и ситно нарязания магла- 
ноз. С така приготвената плънка се пълнят филетата, 
след което се завиват, а краищата им се начукват за да 
прилепнат. 

Филето се пече На скара. предварително намазана 
с мазнина. Поднася се с Гарнитура, 


раст.-02):В 3 





























| Продукти | Брутно | Него | Готов | 
| за |О поршир ооо теглена твеслое | пище | 
Телешко месо от труп 2667 2000 1500 

- Телешко месо едра 

разфасовка 2105 2000 

- Свинско месо от труп 2653 2308 

- Свинско месо сдра 

разфасовка 2105 2000 

- Овче месо от труп 2231 15 

Лук 250 210 

Сол 5 15 

Черен пипер 1415 

Бяло вино 150 150 

Чубрица 2 2 

Мадланоз ; 2 14 

Гарнитура (рец. Хе 142, 164, 144) - - 1500 
Добив, г 1500/3000 

Тегло На една порция, г: 150/300 





























Продукти Брутно | Нетно | Готоп 
за |) порции тегло, г | тегло,г | вид,г 
Тедешо месо от труп 1867 1400 1050 
- Телешко месо едра 
разфасовка "1414 1400 
Слънчогледово масло 50 50 
Пържени яйца на очн (10 бр.) 
(рец. Ж 627) - - 400 
Сол 5 5 
Черен пилер 1 1 
Гарнитура (рец, Жо 153, 164, 188) - - 1500 
Доста в 1050/2050 
| Тегло на една Порция, г: 105/295 





Уъзханец състав ца епил пртас 
лимиачеп състав на една порция 


арнитура). г: 


Обезкостеното месо се почиства от ципите и сухо- 
жилията и се Нарязва напречно на мускулните влакна 
на филии по 150 - 200 г, които леко се начукват, като 
им се придава кръгла форма. Поръсват се със со и 
смления черен пипер, чубрицата и виното и сс подрех: 
дат в тава, дъното на която е Покрито с дребно нарязан 
лук. Поръсват се и отгоре с дребно нарязан лук и се 
оставят да престоят 6 часа в хладилник. След топа 
маринованото месо се нанизва На спсциалсн шиш) и се 
поставя вертикално на специална скара, в която пред- 
варително са поставени разгорени дървени въглища 
(скарата може да се нагрява и чрез електронагревате- 
ли). При печенето шишът с месото се върти постоянно 
и бавно. Изпечените външни парчета се изрязват със 
специален голям остър нож на тънки ивички. конто 
падат върху лопатката. Поднасят се горещи с подходя- 
ща гарнитура, а при наличност и с резенчета домати н 
зелена салата. 





1340. Бифтек с яйце на скара 


Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: 
Б- 34 (вт.ч. жив. - 33,0); М- 17 (вт. раст.- 51); В 
- 1,59; СВ- 57,5, кДж - 1280 (ккал - 306). 


Месото (от вътрешното филе) се Нарязва на пор- 
ционни парчета с дебелина 2 - 3 см, На които св при- 
дава кръгла или овална форма. Оформените бифтеци 
се намазват със слънчогледово масло, за да се обра“ 
зува коричка при печенето и да бълат по-сочни. Пре- 
ди печенето се поръсват със солта и смления черен 
пипер. На скарата се подреждат така, Че да Не се ло- 
пират едив до друг. При печенето се обръщат поеди- 
нично със специална маша. По повърхността На опе- 
чените бифтеци трябва да има следи от ребрата на 
скарата, а вътрешността им да бълс сочна. Върху все- 
ки изпечен бифтек се слага по едно забулено яйце. 13- 
пържено в масло, и в средата на жълтъка се забожда 
по едно зърно черен пилер. Поднасят се горещи сгар- 
нитура от пържени картофи, грах, подреден в кошничка 
от Палачинково тесто. 


1341. Карета по ленинградски 























Пролукти Брутно | Нетно | Готов 1 
за 0 поршш тегло, г | тегло, г | вид, 
1 2 3 4 
| 
Свинско месо от труп 1724 1500 1200 
- Свинско месо едра 
разфасовка 1530 1500 1200 
Слънчогледово масло 50 50 
Свинска мас 50 50 
- Маргарин 50 50 
Сол 2 20 
Черен пипер 3 3 
Лимони В 40 





Химичен състав на една порция (без гарнитура). 2: 
Б-28,6 (вт.ч. жив. - 280), М- 56, 1 (вт.ч. паст. - 3.0), В 
-2.0; СВ- 911; кДж- 271 (кал - 046) 





Месото от външното филе се нарязва на порциойни 
парчета по 3 бр. за порция, които, слец като сс начмеат 
за Да се огънят, се поръсват със и се намазвита 
мазнина. Цекат се ца грил или на плоча до средна го 


сол 


товност. Поръсват се със смления череи пийер и се рит 
пределят в пръстени повечета, Залива се с ралоитин 
яйца, подправсни със сока от лимона и дребно наряач 
ния магданоз, след което се запичат, Полнасят се нед 
нага с гарнитура от зелена салата, няколко резеичета 
домати и пържени картофи в отделен съд. 


68) 


























Магланоз 20. 14 

Яйиа (10 бр.) 500 400 
Тарнитура (рец. Хе 188) - - 1500 
Добива 1200000 
Тегло на елна порция. г: 1208300 





1342. Печени свинск 





и карета на скара по английски 





Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: 

















Продукти Брутно | Нетно Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, е вид. и 
Свинско месо от труп 1724 1500 1200 
- Свинско месо едра 
разфасовка 1579 1500 
Пушени свински гърди (бекон) 335 325 300 
- Баух шпек 335 325 
Сол 5 5 
Черен пипер ! 1 
Сос Кетчуп - са 250 
Гарнитура (рец. Хе 164. 144, 158) - А 1500 
Доб 1200/3000+250 
Тер 1080042 | 








Б-32,2 (вт.ч. жив. - 31,2); М- 54,7 (вт.ч. раст. - 0.2); В 
- 72; СВ - 98,6; кДж - 2806 (ккал - 671) 


Месо от външното филе се нарязва напречно на 
мускулните влакна на порционни парчета (по 3 бр. на 
порция), които леко се начукват с дървено чукче иди с 
широката част на сатъра. Преди печене се поръсват 
със солта и смления черен пипер и върху всяко парче 
се слага по една филийка от предварително нагретите 
пушени гърди или баух шпек. : 

Пекат се на скара, докато от двете им страни се 
образува червеникава коричка, ко вътрешността нм 
да бъде сочна. 











1343. Рамстек на ска 












































Продукти Т Брутпо Нено | Готол | 
за 1) порции легло, г | тегло. г ВИД, г 
Телешко месо от труп 1867 1400 1050 
- Телешко месо сдра 
разфасовка 1474 1400 1050 
Слънчогледово масло 50 5 
Сол 2 20 
Черен пилер 3 3 
Пържен лук за рамстек, 
(рец. Ю 167) - - 200 
Магданоз Ви) 30 30 
Гарнитура (рец. Ме 154. 
160 и др.) - - 1500 
Добив, с: 050/2750 
Тегло на една порция, г; па 
1344. Карначета на с 
1 вориаит П варнапт 
они Бругно Нето Готов Брутпо Нетно (Готов 
гегло, | тегло, | пид, тегло, т сгло, | вид, 
1 ЕЖИЕНЕтЕ НА. 
Кайма смес 
по БДС 1500 1 1500 8301 830 
Чесън 1 Ю 7 
Черен пипер 2 ! 1 
Бахар | 051 08 | | Зр 03 























663 





Поднасят се в тимбалчета с гарнитура от пържени 
картофи, резенчета домати, задушено зеле, зеяена са- 


лата м се затварят с капак. Отделно в сосиера се под- 
нася сосът Кетчуп. 


ра с лук 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б-30,4 (вт.ч. жив. - 28,7); М- 128 (вт.ч. раст. - 5.0): В 
- 3.9; СВ - 52,8; кДж - 1083 (ккал - 259). 


Нарязаното На порциокни полуфабрикати месо (от 
външното филе) се почиства от пипите и леко се на- 
чуква, поръсва се със сол, намазва се със слънчогле- 
дово масло и се пече върху добре нагрята скара, дока- 
то се образува кафява коричка на повърхността. Вед- 
нага след изпичането се поръсва със смления черен 
пипер и се поднася с предвидената гарнитура: соти- 
рани картофи, моркови или др., и пържения лук. раз- 
пределен върху порциите. 

Магданозът (а При наличност зелена салата и ре- 
зенчета домати) се използва за украсяване н освежа- 
ване на порцинте. 


кара 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б-20,2 (вт.ч. жив. - 20,1 >М- 723 (вта. раст. - 15.0); 
В-03; СВ -93,7; кДж - 3163 (ккал - 756) 





Към готовото смляно месо се прибавят подсуше- 
ните и смлени подправки - черен пипер. бахар и чуд- 
рица, счукавите лютиви пиперки и чесън, солта. Сме- 
ста се омесва добре, като по време на месенето се вли- 
ва и по малко вода, оставя се ВХладилник за 5 - 6 часа 
и отново се омесва, след което се пълнят червата, пред- 


птепно 5 
1те 


лно накиснати в хладка вода. Пълненето се из“ 


с 
9 































































































вършва с помощта на фунийка и месомелачна маши- 
ва или пълначна машина. : 

Карначетата се приготвят печени На скара или 
пържени с подходяща гарнитура. 


Химичен състав на една Порция (без гарнитура). » 
Б-24,2(вт.ч. жив. - 236); М- 100,2 (вт.ч. раст. - 151) 
В-23; СВ- 1173; кДж- 4352 (ккал - 1040). 


Месото се обезкостява и се накълцва със сатър ини 
се смила в месомелачка. Сланината се нарязва на пар 
ченца и се прибавя към смляното месо заедно с под 
правките - захар, селитра, бахар, смлян черен пипер 
смлян кимион, стрита чубрица, лютиви пиперки (суши 
ните счукани, а пресните - Нарязани), чесън, нарязан на 
дребно, и част от водата. Сместа се омесва добре и се 
оставя да престои в хладилник 10- 12 часа при темпера 
тура от +2 до +4“ С, след което отново се омеспа, като 
се добавят останалата част от водата и червеният пи 
пер. С получената смес се пълнят предварително изки: 
натите в хладка вода черва. При пълненето, косто се из 
вършва с помощта на фунийка и месомелачна машина 
червата се прищипват на разстояние около |? смсо 
лед да се оформят порции от 215 г (полуфабрикати с, 
рово състояние). Приготвят се печени На скара или 
пържени в тиган. Гарнират се с 2 - 3 вида гарнитура 
запържен фасул, лютеница, пържени картофи, торе 01 
картофи и др. 


1 ) | 4 5 6 7 
Сушени лотиви Фа 
пиперки 4 4 2 2 
Чудрица мляна 2 2 1 | 
Сол 5 5 3 3 
Кимион 4 4 2 2 
Вола 100 100 35 35 
Овчи черва 1 4 |суро- 
(сатленки) - | метра - |метра| ви 
Полуфабрикат - | 1001 1200 - - 1000 
Слънчогдедово 
масло 150 150 - - 
- Свинска мас 1504150 - - 
Гарнитура (рец. Хе 
164) -| - | 1500 | икаа 
| Добив. г: 12002700 сурови 1000 
Тегло на една 
порция. г: 1202170 
1345. Домашна наденица 
За 10 порции За 1000 г 
Пролукти Брутпа Нстно Готов Бруги Нетно Готов 
тегло, | тегло,| вид, | тегло, | тегло, ВИД, к 
га е г г е ? 
Телешко месо зи н 
от труп 1067 1. 800 5001 375 
Свинско месо 
от труп 920 600 41 375 
- Кайма смес 
по БДС 1600. 1600 1501 750 
Прясна сланина 365 | 350 172 | 165 
- Солена сланина 365 | 350 172 165 
Сол 5 5 в 8 
Черен пипер 3 3 2 2 
Пудра захар юн з 5 
Бахар 214 01 01 
Кимион 3 3 И ! 
Чубрица 034 03 02 0,2 
Лютиви сушени 
пиперки 3 3 2 2 
- Лютиви пиперки 514 2 Бр щ 
Червен пипер 3 3 1 1 
Вода 170 1 ю 90 
Селитра 051 05 021 02 
Солени черва -1 6 - | 08 | суро- 
метра метра| ви 
Полуфабрикат - 1220150 51 - 1 1000 
Слънчогледово 
масло 1504 15 - - 
- Свинска мас 1501 15 - - 
- Маргарин 1501 15 -| - 
Гарнитура (рец, Ж 
164, 178, 178 и др.) аа Веаа ВЕРЯ Боз ен 
Добив, г: 1500/3000 сурова 1000 
Тегло на една | 
порция, г; | 1508004 и 


























































































































































































































































































































































































































р РОТ (чая ка 21 
| , 4 5 6 2 
иикаккикики 
1 20 48 | 1 9 8 
Епа пе Г 0505 
Н па -: 3 Е Мдаа ъ ща пе | 9.5 м. + 
М . Продукта р Нетно| Готов Бруто Нетно Готов! 1 прие Рилрки 62 (в ие 3 | 30 1 30 | 3 | | 
за Ю пори едо, тегло. вид, |тегло,|тегло, | вид, | 795 Раст. 0); В-1,2; СВ - 149; кДж - 3688 (ккал - 881)... ОВАря: 3 В 5 | 5 | 
г ? г г В г | П вариаит: Б- 67,5 (в т.ч. жив. - 67,3); М- 483 (в Червец пипер и В а 5 
Агие она аве | 3060 | 3086 | 3906 | 2501 1. раст. - 05 В- 12; СВ - 1245; кДж - 3073 (ккал- Магайноз : Е 
2 7 | 734) “а Сол 5 15 15 15 
Краве масло 04 50 : 8 ; 2 
Ш И Черен пипер 2 2 1 1 
арена СОЛ От агнето се отделят субпродуктите. След това то. ----- 
(балканска пубри- Добив. г: 3000 3000 | 
д хор се почиства от печатите, съсиреците и замърсяванията | 100 
ца. сол, червен около врата и тялото, измива се, подсушава се и се По- Теглене си з0 з0 
пипер, сминду) 301 30 солява. Коремният разрез се зашива с тънък канап ини порция, 2. 
|--- 
Добив. г: 3000 здрав конец. Така приготвено агнето се промушва на 1348 
Тегло на едва кол и се пече около 4 часа над гореща жар или слаб . Свинско месо с кисело зеле 
порция, г: 300 250 огън, като непрекъснато се върти с а: По време на: сеят 1 Т вариант И вариант Химичен състав на една порция, е: 
са 1 (| за - - 
печенето се маже с кравето масло. Печенето продъл + Продукти я Е ЕТ Е н Е Т варнант: Б- 155 (втч. жив. - 1); М- 11.96 
жава, докато агнето се зачерви равномерно от всички СД Брутнд Нетио|Готоз Брутпо Нстно (Готов 20 6: : Таро а бевцнтия 
: за 0 поршии тегло, | тегио,| вид, | тегло, | тегло, | вид тл.раст. - 20,6);, В- 10,6: СВ - 147. кДж - 4683 1ккаг 
страни и костите му започнат да се отделят от месото, ри фе Кр ра -1119) 
а пие а м ера реини се кон- А ре И вариант: Б - 20.7 (в т.ч. жив. - 16.25: м- 5394 
ците или канапът. Отделят се големите кости от джо- 29 91: > 0. От рлр- 2734 скиа: 
е ; з т.ч. раст. -229):В8-12,0; СВ - 99, кДж- 2 734 (ккал 
ланите и гръбначния стълб. Насича се със сатър на с кост 1469 | 1200 1801 1224 1 1000 6040 са) : 3 
порционни парчета заедно с костите и се поднася. - Свинско месо 
я: 
Отделно в чинийка се поднася шарената сол. от труп 1379 | 1200 | 780 | 1149 1 1000 1 650 Месото, нарязано на порционив парчета. се заду- 
- Свинско месо шщава заедно с Дребно нарязания лук в част от мазни 
от гърди с кости 1414 1 1400 15 910 | 1263 | 1200 | 780 ната и малко бульон, докато се стопи лукът. Поръсва 
Е ГЮВЕЧИ ве пзсеиискиеетинтанаттит ат Слъкчогледово се с червения пипер, добавя се малко бульон и заду- 
оавицаввадвнонаалия: масло , 2001 200 2204 220 шаването продължава до полуомекване на месото. 
- Свинска мас 200 | 200 220 220 След като се нареже, зелето се изплаква добре със 
1347. Месо с прясно зеле Лу 100 84 100 студена вода, като по-соленото зеле се изплаква повс” 
съв: р Цервен пипер 5 5 5 5 че. Поставя се в подходящ съд и се задушава във фур- 
1 вариант П вариант Химичен състав на една порция, с: сн кио Кисело зеле на с останалата част от мазнината, като от време на 
Продукти Бругпо Нетпо Готов Брутпо Нстно| Г“ Твариант: Б - 22, (в тя. жив. - 65 М 559 (Ва 3 2 2 време се разбърква. Когато зелето омскпе п намали 
а ТО порции 2ру в Брутпо Нетно ГОТОВ тц 2206: В- 141; СВ - 09,4; кДж - 2146 (кк Срз рна глави 3730 | 2800 3810 | 2860 р р 
гегло, тегло | вид. |тегло, | тегло, | вид, а 20,6); а 4 кДж-2 шал сас | - Кисело зеле обема си, се прибавя полузадушеното месо засдно със 
зае з 7 Е Е са, лютивите червени пиперки и черния пипер Ме- 
: а; : со язано 310 | 2800 3180 | 2860 сос4а 
: СИЕ Е Ла П вариант: Б- 19,7 (В Т.Ч. ЖИВ. - 147); М - 3211 (в сме сушени сото се покрива със зелето и се пече, докато остайс на 
(Свинско месо т.ч. раст. - 22,7);, В- 159) СВ - 95,5; кДж - 2505 (ккал ) мазнина. 
пиперки 0 2 02 
ор труп 1379 1 1200 - 620). рк 2 2 Й 
+: А Черен пипер 2 2 | 1 Забележка. За постигане на по-весоко качество 
Свинско месо Измитото и обезкостено месо се нарязва На пор- са 3 Ерата 3060 1 3600 лего на зелето с част от мазпината трябиа мощи още пречи 
ог буге коети 1469 1 1200 | 7801224 1 1000 1 650 ционни парчета и се задушава заедно с дребно наря- в Дет с: 1 2 З парязването на месото. 
Съниски гърди зания лук в мазнината с малко бульон. Като омекне се 7 еглонезедва та 2 
с коети 1474 1 1400 1. 910 | 1263 11200| 780| лукът, се прибавят част от солта, червеният пипер и рраи пориия, 2: сан Брод 0 
Телешко месо разреденото доматено пюре. След няколко минути ме: 13 
ср труп 1600 1120010 744 |1333410001 620| сото сезалива с бульон или гореща вода и се вари при 15: 1349. Месо с ориз 
у Н р Е: 
Телешко месо срена температура до полуомекване. Прибавят се 1 пт Е 
я умер ратура Д У ; Р ста | Тзарнаит П вариант ш Химичен състав на една порши, г: 
разфасовано 1263 | 1200 1 744 | 1053 1 1000 1 620| зелето, нарязано на ивици и леко претрито с остана 2 патеии | в | Т вариант: В - 224 (в там. лов. - 17 Мз 
г. Бона т Естрлен сорт 5 Е :Б-22, м. жив. - :М- 20, 
Телешки гърди лата сол и разредената винена киселина или оцета. Ва- : и. Са Брутна Нетио (Готов Брутно Нстно (Готов тъч. раст. - 214); В 1461: СВ од е кДж - 3346 (кал 
Збъпзе Ва за ч. .-214):5- 0. - 129. ИкДже 3230 (вЬай 
с кости 1414 | 1400 | 1080 1 1263 | 1200 1 901 Ренето продължава при бавно кипене около 24 мшну- пана | аи Ни. ра тате, и щ 500) я): ; К в 
Агнешко ме ти. Слагат се малк иперки цели, след ка стот 2 ----4 ; 5 530 
Агнешко месо апианс тв Дареала Е т: Ш са ей: ; 1 гъз 4 15 П сж П вариант; Б- 20,2 (вт. жив. - 147); М - 52.20 (в 
с кости 1429 | 1400 | 8821224 1 1200 756 Р рязана, и едро Нарязани рве Дин ера пие т.ч. раст. - 235); В- 53,5; СВ - 150, к Да: - ЗЗЪВаккав 
ОСънешко домати. Ястието се пресипва в тава и се пече на фур-та Еко а , 756) : 
: я го | от трм 2 0 елени 
ТО ност 1 огдрок рабо чов 1 пазя | пор | зе: Заедехатоговтаве почти на мазнина. Е т труп 1391 1200 | 7801 1149 1 1000 | 650 
(Спънчогледово Поднася се поръсено със ситно нарязайия мас зи - Свийско месо Месото, нарязано на порциойни парчета кс зайа 
масло 200 | 20 290 | 220 даноз. аа ОТ ОуТ С КОСТИ 1469 | 1200 | 7801224 | 1000 1 650 шава заедно с дреоно наризамия лук р малина и 
Свинска мас 200 | 200 220 220 - Свинско месо | | малко бульон, докато почти омсъне | Триоафии се сол 
- с с кОСТИ 1414 1140011 910. 1263 1 1200 780 та и част от черния пипер (на зърна Месото се МЪЙ 
Лук 0 | 34 0 М е: т 6 : | | 
Дънетенатере 3 | 50 9 80 ; и елешко месо 1 ди е , вас бульон в съотиошение с ориз (1) нее ос ринена 
Прясно зеле 25 | 2200 2950 | 2540 па от труп 1 1600.1 1200 | 7441 1333 1 1000 620 Пе а плоча да КИ (Слара се почистени 
Е 6 ла а - излешко месо 1 ориз. Ястисто се разоъръиа Пеле пре а минути ке ри 
Пресий ломати 55 | 32 , : 
Е Щ ЕЕ в 410 44 5 и | Раздасовано | 1263 2001 7441 1053 1 1000 620 спива в тава, която се дайича На фурна, докато оризу 
064 

































































1 з 3 4 5 6.17? | набъбней остане без течност. Готовото ястие се съхра- 
Телешци гори ш | нява на водна баня или покрито с капак в слабо загрд- 
Прави ма 1 1400 1 1050 | 1263 | 1200 1 900| Та Фурна. При поднасяне порциите се поръсват с ос. 
енкинииате таналия смлян черен пипер. 
с кости 1429 1400 882.11224 1200 | 186 
- Овнешко, шилеш- 
ко месо с кости 1429 1 1400. 896 1 1224 1.1200 768 
Слънчогледово 
масло 2001 200 2020 
- Свинска мас 2004 200 20 22 
- Маргарин 200 200 201 220 
Лук 2001 168 2004 168 
Ориз 610 610 7001 700 
Соп Бр 5 6 
Черен пипер 2 1 2 2 
Добив. г: 3000 3000 
Тегло На елна 
порция, г: 300 300 | 
1350. Гювеч със зеленчуци и месо 
Т варидит 1 варизит Химичен състав на една порция, г: 
: Да Бгуз Дек Гогов Брутио Нетно Еак! 1 аи за да (В т.ч. жив. - 206 М 586 ( 
+ гето, | тегло. | вид, |тегло, | тегло, | вид, т.ч. раст. - 20,7):В-25,3; СВ- 1 17, кДж- 3124 (ккал 

Фа г а е е Рае ез 747). 

р 1 2 3 4 5 6 7 1 П вариант: Б - 233 (втч. жив. -- 172), М - 515 (в 
Свинско месо т.ч. раст. - 20,8); В- 289; СВ- 1124. кДж - 2899 (ккал 
от труп 379 1 1200. 780 | 1149 | 1000 1 660| - 693). 

- Свинско месо Месото се нарязва на порционни Парчета, измива 3 
от бут с кости 469 1120. 7801 1224 11000 1 6501 се й се запържва В силно загрятата мазнина. В същата 
- Свински гърди мазнина след изваждането на месото се прибавят пос- 
с кости 44 | 1400. 9101 1263 1 1200 | 780 ледователно и се задушават, докато останат на маз- 
- Телешко месо нина, дребно нарязаният лук, морковите и целината, 
от труп 600 1120010 7441333 1 1000 620 нарязани на кубчета, и доматеното пюре. Поръспат се 
- Телешко месо с червения пипер, разбъркват се и се заливат с гореш 
разфасовано 268 1 1200 10744 1 1053 11000 | 620 бульон или вода. След кипването им се връща месо- 
- Телешки гърди то. Посолява се, похлупва се с капак и се задушапа на 
с кости 474 1 1400 1 1050 | 1263 1200 | 900| умерена температура до полуомекване. 
- Агнешко месо Към полуомекналото месо се прибавят после- 
србен 4291400 | 8821 1224 1200 | 356 |  дователно предварително приготвените за топлинна 
Овцерее мет обработка зеленчуци, както следва: бамята се попарпа 
Бомева касти 4291400 | 8961224 1200 | 266 | ВЪВ Вряла и подкиселена вода, пиперките се почистват 
СиНеерево от дръжки в семенна част и се нарязват на дребно. ло- 
АВ 20 | 0 20 2 тивите пиперки се поставят цели, картофите са обелени 
аяне 30 200 20 20 и Нарязани на кубчета, доматите са нарязани на кръгче- 
Щ поети 200 | 200 20 | Та или резенчета, тиквичките -- нарязани на кубчета. зе- 
е зо | 20 260 20 лето на ивици, патладжаните на кубчета и посолени, 
Петия пет 6 “ магданозът и листата На целината се режат на ситно. 
па 5 грахът и зеленият фасул - почистени и посолени. 
та К: и в: Повечът се пече до пълното омекване Ва месото. 
Зеле 193 166 193 166 Забележки: т 

Оои  Е  Е А  и 
Пиперки Сиврия 300 | 225 4001 з0й 2. Когато повечът се приготвя от стерилизираши изи замри- 
Лютиви ииперки 50 48 50 8 зени зеленчуци, не трябва Да се предииждат зеле, тиклички, пи- 
Зелен фасул 200 180 280 225 перки, зелеп фасул, трах, бамя, патладжани и домати. 

Град 3001 150 3001 150 




























































































ро Ерата Ти Та 
(терилизиран 
грах 1551100 155 1 100 
Бамя ар 190 2005 190 
Патладжани 1501120 1505 120 
Домати 470 | 440 470 | 440 
Магланоз 50 35 50 35 
- Стерилизиран 
повеч 2000 1 2000 2000 1 2000 
Доматено поре 204 90 919 
Сол 15 15 15 5 
Червен пипер 5 5 0 0 
За заливката: 
Яйца (3 бр.; 2 бр.) 150 120 100 80 
Кисело мляко 450| 436 | 450 | 436 
Добив със запивката, г: 3500 3506 
Тегло на една порция 
със заливката, г: 350 350 


1351. Гювеч по касапски 


| варпант П вариант 









































Продукти Бругнд Нетно Готов рутидНетно Готов 
за 10 порши тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, пид 
г е 2 # г 4 
я ето 
Агнешко месо 
с кости 1429 1140010 88211224 11200 | 756 
- Шилешко, овче 
месо с кости 1429 1 1400 8961 1224 1 1200 | 768 
Агнешки дреболии | 4451 4351 200 2204 2151 100 
Слънчогледово 
масло 1501 150 1501 150 
- Маргарин 150 140 150 |. 150 
Лук 2504 210 2504 210 
Картофи 8001 600 8001 600 
Домати 2001 188 2001 188 
Пиперки Сиврия 400 | 300 4501 338 
Лютиви пиперки 5010 48 01 4 
Ориз 250 | 250 204 27 
Доматено пюре 91 90 01 50 
Черен пипер ! 1 ! 1 
Червен пипер 5 5 5 5 
Сол В 15 ВВ 
Магдавоз 25 18 25 18 
Сух джоджен 51 2 54 2 
Добив, г: 3000 3000 
Тегло на една 
порция, г: 300 300 
х 


Химичен състав на една порция, г: 

Т вариант: Б - 334 (в т.ч. жив. - 294); М- 339 (и 
т.ч. раст. - 15,8); В- 299; СВ - 103,6; кДж - 2405 (ккал 
- 574). 

П вариант: Б- 281 (вт.ч. жив. - 23.4); М- 308 (и 
т.ч. раст. - 15,9); В- 350: СВ- ТО; кДж - 2296 (ккал 
- 549). 


Месото и дреболиите се нарязват на парченца по 
10 - 15 г, поръсват се със сол и част от черния пипер 
(смлян) и се запържват в слънчогледово масло, В 
същата мазнина след изваждането на месото н дребо 
лните се слагат едро нарязаните пиперки (без семет о) 
и целите малки лютиви пиперки и като се измени леко 
зеленият им цвят, се отстраняват. След това се слага 
лукът, нарязан на дребно, и се задушава, докато оста- 
не на мазнина. Прибавя сс разреденото доматено пюре, 
а като се изпари влагата му, се поръсва червеният пи- 
пер. Връщат сс месото и дреболиите, прибавя се 
оризът, разбърква се добре, залива се с горещ бульон 
или вода и се запича. 










































































































































































































г | | Гзарцант Химичен състав на една порция, г: 
| Продукти я! | продмав |ерескн сто ; ерес 1 вариант: Б - 21,76 (вт. жив. - 17.71: М - 564 4в 
| за 0 ДЕ иш 4 Н) ( порини На Па ги с та са тая. раст.- иа И В- 31,8; СВ - 1 154 кДж -3071 (ккал 
| - | ЦЕНИ Е |? - 734). 
ара п вариашт: Б - 29, (в тъ. жив. - 28,1); М - 616 ш. гтругеицацеие, 11 вариант: Б - 19, (в т.ч. жив. - 14,7), М- 50,7 (в 
от труп 1539 | 1200 | 1780 | 1149 | 1000 | 680| 14. раст-- 20,1);В8- 131; СВ - 108,5; кДж- 3081 (кал ог труп 1379 „ 1. раст.- 21,3),В- 36.3, СВ- 111,6; кДж- 2891 (ккал 
1 ииново щенб А - Свинско месо ат 691). 
от бут с кости 1469 1.1200 | 7801224 1000 1 650 Нарязаното На порционни парчета месо се на: от бут с кости 1469 Нарязаното на порционни Парчета месо се залу- 
- Телешко месо пържва леко и сс прибавя нарязаният лук. Залива сес - Телещко месо тава заедно с дребно Нарязания лук, докато остане на 
от труп 1600 | 1200 10 7441 1333 1 1000 1 6201 бульон, посолява сеи се задушава на фурна. След това от труп ; 1600: мазнина, след което се посолява. Прибавят се черве- 
- Телешко месо ястието се прехвърля в пръстен съд или тава. Гювечът“ - Телешко месо ният пипер и част от доматите, обелени и Нарязани на 
разфасовано 1263 | 1200 1 7441 1053 | 1000 | 620| се залива със смес от разбити яйца, брашното н мля- разфасовано 1263. 12 дребно. Залива се с бульон или гореща вода и се заду- 
- Агнешко месо кото, подправена с черен пипер. Запичането на гове- < Агнешко месо : шава до полуомскване. Прибавят се почистените от 
с кости 1429 | 1400 | 8821 1224 11200 | 7561 За може да стане и в отделни за всяка порция Пръсте." с кости 1429 семето и нарязани на ивички пиперки, а след 15 - 20 
- Оче, шалевща ни гювечета. - Овче, шилешко минути - предварително изчистеният и измит ориз. 
с кости 1429 1140010 8961224 1 1200 | 1768 месо с кости 1429 След като набъбне оризът, се добавят останалите 0бе- 
СА И СЕНЕВОКО Стънчогледово лени и нарязани На едро червени домати. Ястието се 
Са 200 | 200 200 | 200 ма 20 пече във фурна, докато остане почти на мазнина. След 
е решеве 200 | 200 200 | 200 рнедае 20 изваждането му от фурната се поръсва със смлян че- 
Ир 200 | 200 200 | 200 - Маргарии 200 рен пипер и дребно нарязан магданоз. До поднасяне- 
Ди: | 3з0 | 20 20 | 20 Да. 26. то му се съхранява на водна баня. 
Брашно 0: 69 6 60 Червени домати 470 
Сол В: Та В Пиперки Сиврия 10 800 
Черен пидер 2 2 1 | : Ориз 350 
Уйща (14 бр.:16 бр.) | 7001 560 (00 | 640 4 : Магланоз 50 
Гикело мляко 1400 | 1358 | 1600 | 1552 3 Сол 
Добив, 2; 3000 По 3000 ща, Черен пипер 
Тегло леда 1 : с а Червен пипер 
порция, я: 300 300 а Добив, с: жун 
г Е 1ес ( Тегло на една 
1334. „Пири ден гювеч 4 порция, 2 
Е ТЕ вардани СИ уариаит Химичен състав на една порция, г | : за . 
Пролужт Ее е ЕЕ Нето Пряса Т вариант: Б- 30,7 (в тм. жив. - 265); М- 263 (в 1 1394. Тракийски гювеч с месо 
Шазларшия тегло, | тегло | мид, |тегло, (тегло, | вид, | Од м. раст. - 15,6), В- 25,5; СВ - 91,8: кДж - 1986 (ккал | Тварнант Ес пие кариант Химичен състав На една Нера 
Се ааа иа сие си ЧЕ - 475). ! Продукта я Ар (е Т вариант: Б- 22,4 (вт. жив. - 17 5): М-50.6 (вт. 
Тлешко, суче П вариант: Б - 26,0 (в т.ч. жив. - 22,7), М- 24.8 (в - ча 10 норшщ ва рев оАДНА пи га раст.--213);В-313.СВ-120,2; Лов 3189 ккал 161), 
Са евт 1499 | 1400 | 896 | 1274 1200 | 768| 19: Раст.- 15,6); В - 25,5; СВ - 86,0; кДж - 1561 (ккал и ара ера реа Ира П вариант: Б- 19,8 (вт.ч. жив. - 14,7):М- 50, 8 (в т.ч. 
Ш то а 270 | 230 - 445). 1 ужчини ни: раст.- 214); В- 40; СВ - 1164; кДж - 2964 (ккал - 708). 
елен лун 30 23 30 | 230 Нарязаното на порционни парчета овче или ши Свинско месо Ари Месото, почистено от костите и Нарязано на пор- 
(од ДЪ ТАЗВ Цао 15 лешко месо се поставя в гювеч, към месото се приба- ГР |оттруп 1379 | 1200 1780 | 1149 4 1000 ции, лукът, морковите и целината, нарязани на дреб- 
Черен пипер 1 | | вят ситно нарязаният лук и всички предвидени зелен“ | - Свинско месо но, се поставят в тенджера, заливат се с разтопената 
| ортофи 1530 1 1000 1000. 1200 чуци, почистени и нарязани На малко по-едри парче“ Та от бут с кости 1469. 11200 | 7801 1224 1 1000 мас или слунчогледовото масло и се задушават, дока- 
Г паношки | 4501 400 4301 400 та, но по възможност еднакви, като тиквичките и пат г - Телешко месо то се изпари отделеният от тях сок, след което Се по- 
Пруулазжани 6001 480 0001 480 ладжаните се изпържват. Прибавят се подправките 1 | от труп 1600. 1120010 7441 1333 1 1000 соляват. Прибавя се размитото доматено пюре 1 се 
Пуперги Сиврия 4001 30 4001. 300 всичко заедно се пече на умерена температура до | - Телешко месо , задушава заедно с продуктите, докато останат на маз- 
Бами 2401 230 2401 230 пълно омекване на месото. Сервира се горещ. : разфасовано 1263 1120010 7441 1053 1000 нина. Поръсва се с червения пипер й се налива малко 
(горида пор 100 0 | 100 5 За предпочитане е да се сервира в самия говеч. В | - Овнешко месо горещ бульон (вода). Ястието се слага във фурна 1 се 
Магдано 50 35 ар да който е печено ястието. Накрая се поръсва с магданоз. | ие 1429 | 1400882 1224 | 1200 пече до полуомскване На месото, слел косто сс лооа 
С прищоглелово | - Овче. шилешко вят нарязаните на едро пиперки, пслите малки люти 
масло 1501 150 1501 150 : месо с кости 1429 1 1400 | 8961 1224 1 1200 ви пиперки и черният пипер. След възвирането на пи 
Маргарий 1501150 50 |. 150 С тъетагедаво ; Е перките се слага оризът, а след 4 - > мииути дома не 
ПОТИ г. таз тави дере за 3000 си ЛЕНА 200 | 200 2001 200 и част от магданоза, Нарязан на дребно. Гюовечът се 
Тегло ма еяна и - Свинска мас 200 | 200 200 | 200 ра, пЕНШК Ешши пича Поръсма с. 
| порния. с: зо 100 ро |- Марарин 200 | 200 200 | 200 дн витноноразанамагданея, 
Оба щ. 
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Лук 
Моркови 
Целина 
Пиперки Сиврия 
Лютиви пиперки 
Червени домати 
Доматено пюре 
Магданоз 

Ориз 

Червен пипер 
Черен пипер 
Сол 























Добив, г; 











Тегло на една 
порция, г: 














1356. Манастирски гювеч с месо 






































































Т вариант 1 вариант 
Продукти Брутно Нетно| Готов Брутно Нетно |Готов 
за 10 порции тегло, | тегло, | вид, тегло, | тегло, ВИД, 
| га г и Е # 3 
Свинско месо 
от труп 1379 1120 |. 780 | 1149 1 1000 | 650 
- Свивско месо 
от бут с кости 1469 1120010 78011224 1000 | 650 
- Телешко месо 
от труп 1600 1200. 1744 | 1333 | 1000 | 620 
- Телешко месо 
разфасовано 1263 1 1200.10244 1 10531.1000 | 620 
< Агнешко месо 
с Кости 1429 1140010 8821 1224 1 1200 | 156 
- Овче, шилешко 
месо с кости 1429 1 1400 1 8961122411200 | 768 
Слънчогледово 
масло 200 | 200 2001 200 
- Свинска мас 2001 200 200 200 
- Маргарин 200 200 200 200 
Лук 2504 210 2504 210 
Пресни гъби 5001 465 5001 465 
- Стерялизирани 
гъби 5481 214 5481 274 
- Сушени гъби 120 120 120 120 
Маслини 200 200 200 200 
Пиперки Сиврия 300 | 225 300 | 225 
Червени домати 4704 440 470 440 
Ориз 3001 300 3501 350 
Вино 50 50 5 50 
Сол В 1 5 
Черен пипер 2 2 1 1 
Магданоз 501 35 50 35 
Червен пипер 5 5 0 0 
Добив, г: 3000 3000 
Тегло ка едка 
порция, г: 300 300 
сЕ -------- 4 


Химичен състав на една порция, г: 

Г вариант: Б- 22,2 (в т.ч. жив. - 17,6); М - 5811 (в 
т.ч. раст. - 22,8); В- 27,6; СВ - 114,26; кДж - 3069 
(ккал - 734). 

П вариант: Б - 19,7 (в т.ч. жив. - 14,7); М- 524 (в 
т.ч. раст. - 22,9), В - 31,6; СВ - 110,1; кДж - 2879 (ккал 
- 688). 


Почистеното от костите месо се нарязва на пор- 
ционни парчета и заедно с лука, нарязан на дребно, се 
задушава, докато остане на мазнина. Прибавят се чер- 
веният пипер, солта и виното, а след това - гъбите, 
нарязани на ивици, и пиперките, нарязани на дребно. 


Ястието се залива с бульон или топла вода. Затваря се 


скапаки се задушава до полуомекване на продуктите, 
Прибавят се оризът, а след 15 - 20 минути маслините 
(предварително варени 2 - 3 минути), черният пипер 
на зърна и обелените и нарязани на парчета червени 
домати. Ястисто се запича във фурна и се поднася, 
поръсено с дребно нарязан магданоз. 











Чт МУСАКИ 



















































































































































Е ТЯ РЕЗЕаЕЧЕфен тр ЕРТРСКИА. 
1357. Мусака с месо, ориз и червени домати 
Е адриант П вариант Химичен състав на една порция, г: 
Продукти Брутис Негио| Готов Брутно Нетно | Готов 1 вариант: Б са 32,8 (в Т. Ч. ЖИВ. - 27,3); м за 37,4 ( 
за 0 порции 2 еело тегло, вид, тегло, тегло, вид | Тч. раст.- 132), В- 35.1; СВ-112,2;кДж- 2608 (кка 
ДЕ са 2 2 г ге - 624). 
Телешко месо 1 П вариант: Б- 27,9 (вт.ч. жив. - 222); М- 368 (в 
смляно МВП 900 ВП 9881 8001 теч. раст.- 162): В- 359; СВ - 107.5:кДж.. 2516 (кал 
- Свинско месо - 602). 
СМЛЯНО 1879 1 1200 1900 1226 1 1067 1. 800 Месото (от предната част - ребрена, плешка, врат, 
- Шилешко месо се измива, обезкостява сен се нарязва на дребно, след 
(кайма) 1424 1 1391 9001126610131 800 | което се смила в месомелачка. Лукът, обелен, измит и, 
- Кайма смес 1200 1 1200 190011067 1106714 800 нарязан на дребно, се задушава в мазнината, докат. 
Слънчогледово - измени цвета си. Прибавят се последователно домате 
масло 1201 120 1501 150 ното пюре. което се пържи, докато остане на мазнини, 
- Свинска мас 120 120 1501 150 смляното месо и част от дребно иарязаните червени 
- Маргарин 1201 120 1501 150 домати. Когато се изпари водата, се прибавят червени 
Краве масло 50 50 50 50 ят и черният пипер (едро смлян) и оризът. Сместа ( 
Ли 300 | 29 300 | 252 разбърква, залива се с малко бульон или гореща вода ! 
Домати 1280 | 1250 1280 | 1250 се оставя при умерена температура. докато набъбнс 
Ори 250 | 250 250 25 оризът, след което се отстранява от печката и се раз 
Доматено пюре 30 30. 301 30 бърква с прибавения дребно нарязан магданоз, 
Магданоз юр 2 1020 На дъното на тава, намазана с мазнина, сс нарсл, 
Прясно мляко 400 | за 400 | 388 дат филийки от останалите червени домати. Върху тя 
Ян (3; бр.) 10 ро 0 | зо се разстила сместа. Отгоре се нареждат филийки от 
Кашкавал 91 41 504 4 доматите: 
Бъта В що ЮГ 8 Мусаката се пече във фурна, докато получи запечен 
Е к вид. От запърженото в кравето масло брашно и прясно 
Сол ли. гр то мляко се приготвя средно гъст бешамелов сос, към 
Черен пипер 18 18 1 ; който, след като се отстранн от печката, се прибавят едно 
Червен пипер Щ ! к: Щ 00 по едно яйцата при енергично разбъркване с тел, за ца 
Добив, г: 3000 | 3000 |  несе пресекат. Сосът се посолява и се разстила с лопат 
Тегло на една ка върху запечената мусака. Отгоре се поръсва настърги 
порция, г: 300 300 | ният кашкавал. Мусаката отново се слага във фурната и 
се пече до зачервяване на повърхността И. Нарязва се на 
порции, след като престои 15 - 2) мивути. 
1358. Мусака с месо и картофи 
Твариант П вариант Химичен състав на една порция, г: 
Продукти Брутно Нетно| Готов БругндНетво Готов Г варианг: Б - 30,4 (в т.ч. жив. - 25,0): М -: 35, 1 (а 
за 10 порции тегло, тегло, | вид, | тегло, тегло, | вид, | Т.ч. раст.- 12,5);, В- 371; СВ - 109.8:кДж- 2521 (ккан 
г г г г г р - 603). 
метра 314 5 6 в 7 П вариант: Б - 27.6 (в т.ч. жив. - 222: мМ- май 
Телешко месо т.ч. раст. - 15,5); В- 37,2; СВ - 106.4;кДж - 2440 (ккал 
смляно МВ ПЛ 900 13 | 9вв | 600 - 984). 
- Свинско месо Обелените, почистени и измити картофи се наряа 
СМЛЯНО 1979 1 1200900 1226 1067 1 800 ват на тънки филийки и се полуизпържват (блашшн 
- Шилешко месо рат) в мазнината. В намазаната с мазнина тава, дъно 
(кайма) 1424139 90011266110131 8001 тона която предварително е посипано с дребно нарл 
- Кайма смес 1200. 11200 1 900 | 1067 | 1067 | 800|  зани домати, се нареждат на последователни редоис 
Слънчогледово : картофи и месо, приготвени както при мусака с месо 
масло 120 120 150 150 и червени домати, но без ориз, като се завършва с кар 
Краве масло 95 Е Е тофи и филийки от доматите. Ястието се залива с ман 
Ак 2590201 3004 28 | | хо горещ бульон и се пече във фурна, докато получи 
| Домати 700 | 558 | Н 850 | 799 | запечен вид. След това се за с те. и 


























Черен пипер 
Червен пипер 
Картофи 
Магданоз 
Добив, г: 














Тегло на една 
порция, г: 









































































1 вариант П вариант 
Продукти щ 
а Шпврии ВелодНепототов Брунднатот ат 
г г г г 2 г 
Телешко месо 
смлянО МВП 9001317 | 9881 800 
- Сюмиско месо 
СМЛЯНО 1379 1 1200 1 9001 1226 1.10671 800 
Шилешко месо 
(кайма) 1424 1 1139 1 9001 1266 1101031 800 
Койма смес 1200 1200. 1 9001 1067 1 1067 1. 800 
Слънчогледово 
масло 120 120 1501 150 
Свинска мис 1201 120 1501 150 
Маргарии 12 120 1501 150 
Лу) 20 168 2001 168 
ем 1100. 1. 1200 1400 1 1200 
Ориз щ! 80 80 80 
Домати #2 616 9971 148 
Доматено пюре 50 50 50 9 
Магданоз 5 35 50 35 
Брашно 100 100 100. 100 
Присно мляко 4001 388 400 | 388 
Уйи (3, 2 0р.) 1501. 120 100 8 
Кашкавин 5 47 50 41 
Сол 15 15 15 1 
Черен пипер | ! 
Червен пипер 1 10 1041 
Доби, г: з000 3000 | 
Тегло на една 
порция, г; 300 300 





Химичен състав на една порция, г: 

Г вариант: Б- 32,4 (в т.ч. жив. - 273); М- 331 (в 
т.ч. раст. - 12,9); В- 27,8; СВ- 100, кДж - 2349 (ккал 
- 562). 

П вариант: Б- 27,4 (вт.ч. жив. - 221); М- 32,4 (в 
т.ч. раст. - 15,9); В- 28,3; СВ - 94,9; кДж - 2207 (ккал 
- 528). 


Почистеното зеле (прясно), нарязано на ивици, се 
задушава в част от мазнината. Прибавят се обелените 
и нарязани на дребно червени домати. Задушаването 
продължава, докато зелето остане на мазнина. Под- 
готвя се смес от запърженото месо и се размесва със 
задушеното зеле. Ястието се изсипва в тава, заглажда 
се и се запича във фурна. Залива се с бешамелов сос, 


поръсва се с настъргания кашкавал и се допича до 3а- 
червяване. 












































П вариант 

















| Пре ди Брут на Нетно Готов Брутно Нетно Готов! 
ера тегло, | тегло, | вид. | тегло, | тегло, 
р щ: я е г 

Ба месо 
смлянО 141 Пр 0001 1317 | 088 
- Свинско месо 
смЛЯНО 1379 1 1200 1. 9001226 | 1967 
- Шилешко месо 
(кайма) 1424. 111391 9001 1266 1 1013 
- Кайма смес 1200 1 1200 | 9001 1067 | 1067 
Слънчогледово 
масло 120 120 1501 150 
- Свинска мас 120 120 1501 150 
Краве масло 0950 50 50 
Лук 250 210 300 | 252 
Тиквички 12501 1000 1250 1 1000 
- Патладжани 1410 | 1125 1410 | 1125 
Ориз 901 80 100 100 
Доматк 800 600 1000 | 750 
Доматено пюре 0190 015 
Магданоз 51 18 51 18 
Копър 2418 251 18 
Брашно 1001 100 1001 100 
Прясно мляко 4001 388 4001 388 
Ялща (3; 2 бр.) 1501 120 1001080 
Кашкавал 044 04 4 
Сол 15 15 15 15 
Череп пипер 191 15 1 1 
Червен пипер юр и 0 ю 

| Добив, г: 











| 
4 
вид, 
г 


800 
500 


800 
800 




















Тегло на една 
порция, г: 















П вариант 



















1 вариант 
Продукти рутно Нетно| Готов 
за 10 порции тегло, | тегло,| вид, 
г 
Телешко месо , 
смляно ър МВ ИП 900 
- Свинско месо 4 
смляно 1319 1200 1. 900 
- Шилешко месо 
(кайма) 1424. 1113911 900 
Слънчогледдво 
масло 1201 120 
- Свинска мас 120 120 
- Маргарин. 1201120 
Краве масло 501 50 
Лук. 300 | 252 
Доматн 101 616 
Доматено пюре 





Брутно 
тегло, 











Нетно 
тегло, 
г 


















Готов 
Вид, 
г 











600 





800 












1чен състав на една порция. г: 
1 вариант: Б - 31,7 (в т.ч. жив. - 23,;м- 


| 
т.ч. раст. - 12,7), В - 26,7; СВ 


36,9 (в 


- 102,9; кДж.- 2437 (ккал 


- 582). 

П вариант: Б - 27,0 (в т.ч. жив. - 222); М- 363 (в 
т.ч. раст. - 15,8), В- 29,5; СВ - 1001; кДж - 2378 (ккал 
- 569). 

Тиквичките се измиват, остъргват се и се нарязват 
на дълги филии с дебелина 6 - 7 мм, които се поръсват 
със сол. Патладжаните се измиват, почистват се 01 
дръжките, обелват се (изцяло или само на 3 - 4 ивици 


по дължина), нарязват се на филийки или кръгчета, 
поръсват се със сол и след 15 - 20 минути се измиват 
и леко се изстискват. Така подготвените тиквички 
(патладжани) се полуизпържват в част от мазпината. 
В намазана с мазнина тава, на която ДЪНОТО е поси- 
пано с дребно нарязани червени домати. се нареждат 
последователно запържените тиквички (патладжани), 
размесени с дребно нарязан копър и сместа от месо- 
то, като се завършва с тиквички (патладжани). Ястис- 
то се покрива с филийки От доматите, залива се с раз- 
реденото доматено пюре и се запича. Приготвя се бе- 
шамелов сос от кравето масло, брашното, прясното 
мляко и яйцата, С КОИТО се залива запечената мусака. 
Отгоре се поръсва с настъргания кашкавал. Мусаката 
отново се запича до зачервяване. , 


Забслежка. Мусаката с патладжани вместо с бешамелов сос 
маже да се приготви с яйца на очи. В такъв случай запечената 
мусака мислено се разпределя на порции ив средата на всяка 
порция с опакото на черпак или с купа се прави вдлъбнатина, в 
която се счупва по едно яйце. Върху жълтъка на всяко Яйце сс 
поставя едно зърно черен пипер. След това яйцата се поливат с 
разтопено краве масло и мусаката се пече във фурната още 10 
минути. 


Химичен състав на една порция, г: 

Т варнант: Б - 39,9 (в т.ч. жив. - 26,4); М- 384 (в 
т.ч. раст. - 15,1), В- 71,8; СВ - 155,5; кДж - 3402 (ккал 
- 814). 

П вариант: Б - 34,7 (вт.ч. жив. - 212; М - 361 (в 
т.ч. раст. - 18,2); В- 71,6; СВ - 148,5; кДж.- 3218 (ккал 
- 770). 


Натрошените макарони се сваряват в подсолена 
вода, отцеждат се и се разбъркват с месото, подготве- 
во по рец. Хо 1357. Сместа се изсипва в намазана с 
мазвина тава, ДЪНОТО на КОЯТО е посипано с дребно 


нарязани домати, и се заглажда Оп оре се нареждат 


филийки от червените домати, Ястието се ханина сам 
Силно разреденото море (доматено) и се из ичи във 
фурната, след косто се нама ва с Оешимелов сос, при 
тотвен от кравето масло, Орантото МПУКОТО и чина 
та, поръсва се с паст ъртган кайнарал и отново се пече 
до зачервяване па повърхпостъга 
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| ДЕ ЗЕВКНИЗЕВЕ 
Макарони 350 | 350 400 400 
Магданоз 0047 041 2 
Брашно 100 100 100 100 
Прясно мляко 03 100 юр 90 
Яйца (3; 2 бр.) 1501120 100 80 
Кашкавал 594 47 94 
Сол и 6 5 15 
Черен пипер Те 15 1 1 
Червен пипер 0 10 0 0 
Добив, г: 3000 3000 
Тегло на една 
порция, г: 300 300 
4 
Е--- Е Зеетететтатенанантт -----+-- 
ЯСТИЯ ОТ СУБПРОДУК 
ттетенеентеа ан ева ат Беатеевкъетиятнра ника на 


От субпродуктите се приготвят разнообразни и вкусни ястия. Използваните за тази цел 
субпродукти трябва да са пресни, със здрава и стегната консистенция без неприятна миризма. 
Повърхността им не трябва да бъде лигава. 

В заведенията за хранене субпродуктите се доставят охла, 


у дени или замразени. Замразени- 
те субпродукти се размразяват при стайна температура, като 















































































































































В ЯСТИЯ ОТ ВАРЕНИ СУБПРОДУКТИ вееенянене - 
а: 
1362. Език (мозък) с пикантен сос 
| вариант П вариант Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
ра Брутнф Нетно| Готов Брутно! Нетно Готов Т вариант: Б - 48,4 (вт. ч. жив. - 46,7); М - 286 (в 
тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, т.ч. раст. - 9,2); В- 83: СВ- 87,1; кДж - 2086 (ккал - 
г г г г г г 498). 
1 2 3 48 аа 16 7 | П вариант: Б - 32,8 (вт.ч. жив. - 31,2), М- 26,0 (в 
Телешки език 2732 1 2132 1 1500 | 1821182 1100 т.ч. раст.- 12,2); В- 6.3: СВ - 69,5, кДж - 1714 (ккал - 
- Телешки мозък | 2299 1 2000 1 1500 | 1532 1333 | 1000 410). 
Слънчогледо 
за ДОВО Е Ра Езиците се измиват и сваряват заедно с И от изчи- 
Ке тт А Стените, измити и едро нарязани моркови, целина и лук. 
аи пе След сваряването им, още горещи, се потапят в студе- 
и т реа на вода и се обелват от кожата. До употребата им в 
ук 336 400 | 336 ястие се съхраняват в бульона, в който са сварени, при 
Моркови 2001 160 2001 160 температура 80 - 90 “С. За по-продъджително съхране- 
Целина (керевиз) 150 135 1501 135 ние се поставят заедно с бульона в хладилника. 
Стерилизирани Мозъкът се кисне няколко часа в студена вода, за 
краставички 1014083 15 В да се обезкърви. След това се почиства от обвивната 
Доматено шоре 80 80 80 80 повърхностна ципа и се поставя във вряща марината, 
Стерилизиранн приготвена от |, част от морковите, целината, лука, 
гъби 1047 1070 част от оцета, солта и част от дафиновия лист, черния 
- Пресни гъби 1021 95 01 9 пипер и захарта. 
Нишесте 020 2 2 За нуждите на деня се взема определено ко- 
Червено вино 100 100 100 | 100 личество от езика (мозъка), залива се с пикантен сос, 
Магланоз който се приготвя по следния начин: 
(мащерка) 9 5 я 5 В слънчогледово масло (свинска мас) се задушават, 
а 
694 

















Лютив смлян 
пипер 

Чесън 

Черен пипер 
Дафинов лист 
Индийско орехче 
Захар 

Сол 

Естрагонов оцет 
Гарнитура (рец. Хо 
154.161,179 и др.) 


Добив, г: 








сос 
1000 


1000 














сос 
1000 








1000 











1500/8500 


1000/3000 





Тегло на една 
порция, г: 








150/350 








100/300 


докато останат на мазнина, дребно нарязаните лук, 
моркови и целина. Добавя се разредено доматено пюре. 
разбърква се и като се поизпари водата, се поръсва 
лютивият червен пипер, отново се разбърква и сезали- 
ва с горещ бульон и половината от виното. Посолява 
се и се вари 10 - 15 минути. Полученият сос се пасираи 
отново се нагрява. В соса се слагат предварително за- 
душените с краве масло гъби, нарязани на ивички, и 
обелените и нарязани на кръгчета краставички. Сосът 
се подправя с останалото вино, претрития чесън, ест- 
рагоновия оцет, част от магданоза, нарязан на дребно, 
и всички останали подправки, посочени в рецептата, с 
добавка на 20- 30 г краставична саламура. Вари се още 
10- 15 минути, сгъстен с разреденото с вода нишесте. 
При поднасяне езикът (мозъкът) се нарязва на фи- 
лийки, дебели | - 1,5 см. Нареждат се в затоплена чи- 
ния. Заливат се със сос, гарнират се с варени картофи, 
задушен грах, ориз с масло (карфиол) и др. и се поръсват 
със смлян черен пипер и магданоз, нарязан на ситно. 


1363. Език със сметанов сос 





























1 вариант 1! вариант 
Продукти Брутий Нетно Готов Брутна Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, |тегло,| вид, |тегло, | тегло, | вид 
#: 

Телешки език 2132 
Лук 1001784 100 м 
Моркови 1001780 1001780 
Целина (керевиз) 1001990 Ю0 1 90, 
Дафннов лист ша о мр 
Черен пипер 2 2 1 1 
Сол 15 15 15 15 
Магданоз 9 > 50 35 
Сметанов сос 
(рец. Хо 88) 5110001 1000 
Гарнитура 
(рец. Хо 164, 175) - - 1004 - - | 1000 
Добив, г: 1500/8000 1000/3000 
Тегло на една 
порция, г: 150/800 оо) 











Т вариант П вариант 
п 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

1 варнант: Б - 47,2 (в т.ч. жив. - 46,7); М- 17,0(в тч. 
раст. - 0.1); В- 2.0; СВ - 66,4; кДж - 1508 (ккал - 360). 

П вариант: Б - 31,6 (в т.ч. жив. - 31, )М- ПА вта. 
раст. - 0.1); В- 2,0; СВ - 45,8; кДж - 1021 (ккал - 244). 


Езиците се изкисват и измиват много добре. Сва- 
ряват се с почистените (обелени), измити и нарязани 
на едро лук, моркови, целина и всички подправки, по- 
сочени в рецептата. Още горещи се заливат със сту- 
дена вода и се обелват от кожата. 

Готовите езици се съхраняват п бульона, в който 
са сварени, или след като се охладят (студени), сс 
съхраняват за по-дълго в хладилник. 

За обедното меню се взема необходимото ко- 
личество езици и се поставят в тенджера заедно с част 
от бульока, довеждат се до кипване и след това па вод- 
на баня се оставят до изпълнение на поръчките. 

За всяка порция се нарязват филийки от езика, по- 
ставят се взатоплени чинии и се поливат с горещ сме- 
танов сос, посочен в рецептата, и ситно нарязан маг- 
даноз. Гарнират се. 


1304. Език със зеленчуци и бял сос 





родукти Брутна| Нетно| Готов Брутно| Нетно | Готов 
4 за 10 порции тегло, | тегло, вид, | тегло, | тегло, | вид, 
Н г г г 
2 | 2 





1 


Телешки език 
Краве масло 
Картофи 
Моркови 
Целина 
Магданоз - корени 


Арпаджик 
п 
Ша 





рлкпо зеле 


























6 7 
1821 1 1000 


50 
150 











Химичен състав на една порция, г: 

1 вариант: Б - 50,2 (в т.ч. жив. - 46.8); М- 238 (вт. 
раст. - 0.3), В- 20,1; СВ - 96,7; кДж - 2132 (ккал - 501). 

П вариант: Б- 34,6 (вт.ч. жив. - 31.2); М- 157 (вта. 
раст. - 03), В - 20,0; СВ - 73,7; кДж - 1549 (ккал - 370). 


Езиците, сварени с част от ароматните корени и 
обелени, се поставят в тенджера, в която е разтопено 
краве масло, и се задушават заедно с останалата част 
от морковите, магданозените корени, целината, наря- 
зани на дребно, лукчетата - цели, като от време па 
време се добавя по малко горещ бульон или вода. 





с: петатлититта ге тлръбарят Вяапота зепе 

Когато омекиат зеленчуците, се прибавят бялото зелс, 
аряз: И кубчета, солта, да- 
зърна). Зацушава- 



















































| Дафинов дист | 
Пресни домати 
Бял сос (рец. Жо 74) 
Добив. г: 

Тегло на една 







се ра | 

ща и ястието се оставя да поври още десстина мнну- 1: 
ти, Готовото ястие се съхранява на водна баня или на 
печката, без да ври. При поднасяне порциите се офор- 
мят спо 2 - 3 филийки от езика и със зеленчуците 










































порция, 2: 





1500/3500 1003000 















































































































































































































































заедно със сос и се поръсват с дребно нарязан магда- Ят 1367. Сърца със сос марината 
порция, г; 1503850 1008004  ноз. декрет Пваривнт Химичен състав на една порция (без гарни гура), г; 
риант Е сен 1 вариант: Б - 48,1 (в т.ч. жив. - 45,0); М - 386 (в 
КТИ етно Д . ек с 24 кка 
1368. Език с доматен сос и гарнитура Вака рио А аа арени Ба -9,4); В- П. В; СВ - 106,7; кДж - 2532 (ккал 
Т вариант 11 вариант Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: - П вариант: Б - 33,6 (вт.ч. жив. - 300), М- 32,7(в 
Продукти Егутад нетна Готов Бругна нетна Еотав Твариант: Б- 51,7 (вт.ч. жив. - 46,7); М- 17,6 (втл. Телешки, СВИВСКИ т.ч. раст. - 124), В - 14,0; СВ - 87.8; кДж- 2092 (ккал 
за Юпоршни тегло тегло, | вид, тегло, тегло, | вид,| РаСт.- 0.6), В- 17,1; СВ - 91,7, кДж - 1877 (ккал - 448). или овчи сърца - 500). 
иа ест - Н иа с а Щи - си и ната ра Дод Сърцата се разцепват на половинки, измиват се 
Телешки език раст. - 0,7), В - 20,6; СВ - 75,7; кДж - 1456 (ккал - 348). масло ера П. а 
к 1001100 12 от кръвта и се поставят в тенджера. Приготвя се пред 
Це Еолриценте ЕееИста е рева води и се еМрЕщ СИЕ ВИ 50 юр ж варително марината от оцет, разреден с вода (в СЪОТ- 
Моркови 100 80 10: ю много добре, след което се сваряват с ароматните ко- Краве масло 9 150 | 196 ношение 1:2), в която се възваряват част от лука, на- 
Цепина (керевиз) 10 90 101. 90 рени и запечения лук. Прибавят се дафиновият лист, Лук 0 1 9 40 рязан на ивички (шайби), част от морковите и целина- 
Дафиноз лист 0203 021 0,2 солта и черният пипер. След пълното им сваряване Моркови 50 |: Р 45 та, нарязани на едро, солта, цафиновият лист, черни- 
Черен пипер 2 2 1 1 езиците се заливат горещи със студена вода и веднага Целина ие 300 | 500 ят пипер на зърна - предвиден за маринатата, и ка- 
Сол 15 15 15 6 се обелват. Нарязват се напречно на филии с дебели- Доматев сок 201 р 5) рамфилът. С готовата марината, След като изстийс 
Мидиноз за 39 501 035 на | - 1,5 см. Подреждат се в тава и се заливат с пред- - Доматено пюре 99 30 напълно, се заливат сърцата. Варят се вмарината око- 
Доматен сос варително приготвения по упоменатата рецепта до- Брашно ю»| » юр ж ло2 часа, след това се изваждат и се задушават в маз- 
(рещ, Хо 02) - - 1 1000 - - ри | матен сосн се варят 10 - 15 минути с него. При изда- Сод 00 00 ш Ш нината заедно с останалата част от морковите и 
Гаримтура (рец, М ването парчетата от език (по 2 - 3 броя в порция) се Черен пипер Аш : : целината, настъргани на ренде. Като омекнат зелен- 
104, 118, 187 и др.) - | - 000 | - 1100 | подреждат стъпаловидно, заливат се с доматен сос, Магданоз 215 9 чуците, се заливат с доматен сок или с разредено до: 
Добив, а скаеа 1003500 1090/3000 поръсват се със смления черен пипер и ситно наряза- За ларинатата: те а матено пюре, а след това постепенно се дрриви по 
и ггсасиктъ твезняна рама - ния магданоз и се гарнират с картофено пюре, пърже- Оцет 5001 500 сЕ малко от маринатата, Запушаването продължава, до- 
порция, # 1508350 100/300 ни картофи, офка или друга топла гарнитура. Вода. 1000 1 1000 | ; като омекнат сърцата. Готовите сърца се изваждат и 
: -А- Черен пийер 051 09 051 0, в соса се прибавят брашното, разредено със студена 
Лук 0 М | #8 вода, леко запържено краве масло и смленият черен 
1366. Мозък по шопски Моркови 91 40 501 40 пипер. Сосът се възварява и се отстранява от печката. 
зара варнант П вариант Химичен състав на една порция, г: Целина 50 45 2 и Сърцата се нарязват на филийки (по 2 - 3 броя дидо 
Продукти Ера Диетио срв Ерузна Нелка Готов Бвариангт: Б - 27,0 (в т.ч. жив. - 24,8), М- 411 (в Сол 10 10 0 < ция), които се слагат в затоплени чинии, залив 
и пори Пегло,тегло,| вид, |тегло тегло, | вид, | 1. раст. - 153); В- 101; СВ - 85,7; кДж - 2233 (ккал Дафинов лист 02 02 сос | 024 02| се| със соса и се поръсват с дребно нарязан мегдана, 
с Цер ла г | е - 534). Карамфил 000 | 0,001 1000 1002 0021 801 Подпасят се гарнирани с картофено оре, кюфка, ориз 
1 2 3 4 5 жи П вариант: Б - 20,6 (в т.ч. жив. - 18,2); М - 33,8 (в Гарнитура (ред. Ме с масло или друга подходяща гарнитура. 
Телешки мозм | 2299 |.2000 | 1500 | 1532 | 1933 | 1000| т.ч. раст. - 154); В - 10.0; СВ - 709; кДж - 1837 (ккал 115, 179 и др) Е Ло дай: 
Брашно пр 2 50 50 - 439), Добив, г: 1500/3500 10б0й 
(лънчогледово Свареният мозък се нарязва на филийки, поръсва Тегло на една ; 
маспо 150 | 150 1501 150 се със ситно смлян черен пипер, панира се вбрашно и порция, г: 150/850 1000800 
Краве масло 501 50 мр» се пържи до зачервяване в част от загрятата мазнина. 
Пиперки Сиврия 4001 300 600 | 450 В останалата мазнина се задушават поотделно почис- 1368. Черен дроб със сос 
Пиперкъ Шипка 1001 97 100 97 тените от семето и дръжките пиперки, нарязани на . екицвенииелеритевлклорнатайаЕзтеКсетн аа: 
Пресни домати 460 | 430 30 | 5 половинки, лютите пиперчици цели с късо отрязани 1 варнант П вариант Тавридите Б-- 20 В(втмсжиз,- 382) М - 25 (в тя. 
Съсрилизирани дръжки, обеленият и парязан на кръгчета лук, дома- Продукти Брутно Нетно| Готов |Брутис Нетно Готов ост. 151):8- 185. СВ - 880; кДж - 1986 (ккал - 474) 
помати 4 | 0 500 | 500 тите, също нарязани на кръгчета и сол по вкус. Из- за 10 порции тегло, тегло, вид, |тегло (тегло, | вид | Р аси Б25оКа Ера прд МАЗ. та 
и Шри Ша пат ма поажа покаеннорине они - раст. - не ), В- 122: СВ 630; ди - 1490 (ккол + 346) 
Лук 150 | 126 2501210 дат в пръстени гювечета н се поръсват с натрошения 
Моркови К 40 2 40 дафинов лист и ситно нарязан магданоз. Във всяко Тедешки черен Чериият дроб се измива, изрямт се грубите 
Целина 9 4 5 45 повече отгоре се счупва по едно яйце и се поръсва дроб замразен кръвоносни съдове и се огстранива покривната Цина 
Магланоз - корени 50 40 5 4 мапкоксоти Накрая пювечетата, се заливат (поръсват) е - Свински (овчи) 216 1910) Нарязва се на широки порционини пластове с ли бели 
Дафивов лист мр мо леко запърженото краве масло и се запичат за нЯКОЛ- денедробнмвиеи За00 а на 15 - 2 см, които се посоляват и се поръсват съ 
Черен пипер ) 3. со | 1 се| #9 минути при висока температура. - Тедешки черен 1999 1332 | 1239 смлян черси шшер, пацират се в оришно и се попуна 
Ощет | пожа а ж| дроб пресен 


696 


























пържват от двете страни в загрята п зедварително 


097 

















































































































































































































































































































































мека 2 Е 4 5 6 7 мазнина. Така подготвени, те се поставят в тенджера 
Соински (овчи) 1942 1884/ 1295 1 126/ и се заливат с кипящ сос - сметанов с лук давате 1 2 3 ставят се в тенджера, заливат се със сос и се варят 
череп дроб пресен 1973 1316 гъби, пикантен или друг, след което се варят на ра И Лук 100. 84 още 10- 15 минути при умерена температура: Отстра- 
Слънчогледово рено загрята плоча окодо 30 минути. Накрал со ; ) Иран я 4 няват се от печката, поръсват се с дребно нарязан 
масло 150 150 160 150 поръсват със запържено краве масло. ;: | д Целина 50 45 магданоз и се поднасят. 
- Свинска мас 1501 150 1501 150 Поднасят се задети със сос, гарнирани с ориз с 1 Магданоз 9 3 Оформят се с гарнитура от пържени картофи или 
- Маргарин 150 | 150 150 150 масло, пържени картофи, карфиол с масло, юфка или 1052 | Сол 5 15 ориз с масла. 
Краве масло 50 8 9 9 др., и поръсеки с дребно нарязан магданоз. Ъ Сос (рец. Хе 51, 
Брашно 9: 90 0 9 | 35.62) са ан 
Сол 6: 15 0 0 2 Гарнитура (рец. Ж 
Магданоз 50 в 50 35 : 154, 161) 
Черен пипер 2 2 1 1 : Добив, г: /3500 1000/3000 
Св ; Е. ЗА 9 СОС сос оо | Тегло на една 
идр. - | 1000 (1000-1000 1 1000 3 ; 150/850 1003800 
Гарнитура (рец. Жо Бори ооо 1809850 | ) 
164, 179 и др. 4 Е 
ши ДИ 1000 1 1371. Варено телешко шкембе с масло 
Добив. г: 1500500 1000000 а 
Тегло на една : Гвариант и ПП вариант е Оин ши, аа, 
порция, г; Продукти Е З вариант: р- 33,5 (в т.ч. жив. - 333); М- 21.5 (в 
в А Дори за 10 порции ра пени еи са още си т.ч. раст. - 0.1); В- 2,8; СВ - 65,4; кДж - 1458 (ккал - 
г г г г г 348). 
1369. Виме с пикантен сос Телешко шкембе Ц вариант: Б- 22,3 (в т.ч. жив. - 21,7); М- 17,4 (в 
: т.ч. раст. - 0,1); В- 2,8, СВ - 48,1; кДж - 1105 (ккал - 
Г моя. Т вариант П вариант Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: пори ние ) 264). ; ; | 
Е. Педртк, Брутно Нетно| Готов Брутнд Нетно Готов 1 вариант: Б - 37,4 (в т.ч. жив. - 36,9); М- 412 (в тено с центрофуга | 2944 2885 1 1500 | 1962 |1923 | 1000 
Р тегло, |тегла, вид, |тегло,|тегло,| вид, Тч. раст. - 0,1); В-2,0: СВ - 86,8; кДж.- 2717 Саваи щ - Телешко шкембе х Шкембето, почистено и добре измито, се сварява 
е ера е г г 530). ще (дамар), изчистено : заедно с кореноплодните и лука, дафиновия лист и част 
Виме 3000 1 3000 | 1500 | 2000 |2000 1000 | П вариант: Б - 251 (Вт.ч. жив. - 24,6); М- 27, (ва Ва чрез попарване 2355 | 2308 1 1500. 1570 1 1539 1100 | от солта. От свареното шкембе се отделя дамарът (ше- 
Лук 1001784 1001784 т.ч. раст. - 0,1); В-2,0; СВ - 59,4; кДж - 1493 Скка Ди. Краве масло 1204 120 120 120 вовете на телешкото шкембе) и се нарязва на едри куб- 
Моркови 100 80 1001780 357). : Чесън юр 83: Юи з чета (по 10 - 15 г едното). След това се запържват в 
Целина 1040 90 1001 90 : В Оцет 99 50 50 маслотс, докато закилят. Така подготвени, се поръсват 
Магданоз 9 5 9 5 ае па се измива и се сварява с ароматните коре- Сол 114 151 14 с черен пипер и чесън, счукан с малко сол и размесен 
Сол пие у з Лука, подправките и част от черния пипер. Готово. Черен пипе 18 15 1 1 с оцет. 
В 51 то виме се изважда и нарязва на парченца както за ке- : Е : : 
Дафинов лист 021 0.2 021 0.2 бап - по 15 - 202 поставя севт Д. аи - Червен пипер 5 5 5 5 Забележка. По желанне на клиента ламарът може да се под- 
Черей пипер 2 2 1 1 предварително приготнения А, пе залива: Дафинов лист мр 021 02 несс без чесън и оцет, вместо това се поръсва (по време на кипс- 
Пикантен сос умерена температура 15.20 НЕЕрта Если ив а Моркови 100 0 100 80 нето в масло) с червен пипер, може и с лютив пипер. 
р е ва ВИ 
(рец, Ж 43) 100 1 1100 1. 1000 1.1100 | 1100 000 със смлян черен пипер и дребно нарязан рени ; Цешаи ща Шаси 
Гарнитура (рец. Де Поднася се сгарнитура от пържени картофи, ориз Лу Ша в Ша. 
164, 115, 119 и др.) | 001 5 5 0 пюре от картофи и др. ; Добив, г: 
Добив. г: 1500/3500 1000000 Тегло на една 
Тегло на една и порция, г: 
порция, г: 1500350 100300 , 
: 1372. Шкембе руло със сос 
1370. Шкембе (шерден) със сос Твзриакт Пъзриаит Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
3 г г Т вариант: Б - 36,1 (в т.ч. жнв. - 35,7); М- 22,5 (в 
1 вариант П вариант Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: ; Продукти Брутно Нетно| Готов Брутно Нетно Готов 7 : па ае 
и, Брутна Нетно| Готов Бруто Нетно|Готор 1 вариант: Б - 269 (в т.ч. жив. - ПМ Да за 0 поршин тегло, тегло,| вид, ТЕ ет: вид, ии 01 В- 23; СВ - 68,9; кДж - 1534 (ккал - 
а Е кан сеиа ее ме, и раст. - 0,1); В- 1,3; СВ - 43,6; кДж - 842 (ккал- П вариант: Б - 25, (вт.ч. жив. - 24,6); М - 18,7 (в 
1 та а 5 1а 73 П вариант: Б - 18,1 (в т.ч. жив. - 17); М- 6,2 (в Телешко (говеждо) т раст. - 0,1); В- 2,3; СВ - 52,2; кДж - 1196 (ккал - 
Телешко шкембе та. раст. - 0); В - 1.3; СВ - 303; кДж- 971 жал 5 | шкембе - прясно | 2946 | 2886 | 1500 | 1964 | 199 | 1000 |. 286. 
Ци 2945 1 2886 | 1500 | 1964 | 1926 1 1000| 136). - Телешко (говеж- Шкембето се почиства, измива се и се сварява без 
- Телешко шкембе бе: я 
Ше : ло) шкембе кореноплодни, след това се нарязва на ленти, широки 
- замразено 2510 | 2385 1673 | 1589 ре кс ли Сррме тена се измиват много доб- замразено 2510 | 2385 1673 | 1589 15 - 20 см (ако шкембето е малко, може да се раздели 
- Телешки шерден : Врибенят Ба Орараеи ли. ра спудена "вода, Ди Лук 00: Мо. 1001 84 на две половини) и дълги според тавата, разпрости- 
- пресен 3062 | 3000 204 1 2000 Сао ктвник Нов аа Е татт и па а На Моркови 1000780 1001780 рат се поотделно на работната маса и се поръсват с 
- Телешки шерден ват, Готовите шкембета Или шердени се изваждат от Целина ю 90 ш1 9 цастъргани на ренде моркови, целина, лук и краста- 
- замражн За | 3410 2554 1224 бульона, нарязват се на сдри кубчета по 10 - 1 Е : те: | Стерилизирави | | | | || вички, нарязани на дребно, счукан чесън, част от чер- 
|. | | сдри кубчета ик 5е, по краставички 100 55 | 00 55 | ния пипер (смлян), червения пипер и част от магдано- 














по ц ------- 1 ъоъу | аиенеи 
0276 . 














| Черен пипер 


Бета 
Дафинов лист 


Чесън 

Червек пипер 
Магданоз 

Сол 

Сос (рец. Жо 46, 48 
# др.) 

Гарнитура (рец. Хе 
161. 175) 


Добив, г: 











| | 1 

от 

Ю| 8 

Ю| 0 

5 35 

юр 10 
0 0 0 | 
1000 1000 




















Тегло на една 
порция, г: 












































1 вариант 1 варнант 
аи, рутно| Нетно Готов Брутно Нетно | Готов 
тегло, | тегло,| вид, | тегло, | тегло, | вид, 
я г г г г г г 
Телешко шкембе - 
прясно 2045 1 2886 | 1500 | 1964 | 1925 
Телешко шкембе 
замразено 2510 | 2385 1673 | 1589 
Ирясна свинска 
глава 3062 | 3000 2041 | 2000 
Замразена 
свинска глава 3158 1 3000 2106 | 2000 
(С пъичогледово 
масло 1501 150 150 
Сюииска мас 1501. 150 150 
Лук 1700 1 1428 1700 1 1428 
(Стерипизираин 
червени домати 4301 430 430 
Преси червени 
домати 4601 430 460 
Доматено шоре 0 3» 30 
Сухи ииперчищи Юри 10 
Брашно Е 3 3 
Магданоз 91 3 50 
Сол Вр 15 5 
Червен пипер 0 1 00 
Дафиноо лист 021 02 02 
Черен пипер 2 2 И 
Червено вино 1001100 100 
Чесън 10 8 10 
Ощт 2004 200 200 
Добив, г: 1500/8000 1000/2500 
Тегло на една 
порция, г: 150/300 
700 
















































бульона, в който са варени шкембетата. Прибавят с 
останалата част от черния пипер (на зърна), даф 
вият лист, солта и се варят около 30 минути. 

Готовите рула се нарязват на кръгове с грамаж 
според варианта, които при поднасяне се заливат с 
лютив сос, пикантен сос или сос Зингара, поръсват се 
с дребно нарязан магданоз и се гарнират с варени кар- 
тофи с масло или картофено пюре. 





Забележка. Кашкавал и масло (съответно по 100 г брутно 
тегло за 10 порции) се предвиждат за рула, запечени във фурна. В 
този случаи кореноплодите н лукът за плънката сс сваряват пред- 
варително, след което рулата сс поливат с разтопено масло и се 
поръсват с настърган кашкавал, запичат се до зачервяване на каш- 
кавала. 


Химичен състав на една порция, г: 

1 вариант: Б - 36,5 (в т.ч. жив. - 33,2), М- 271 (в 
т.ч. раст. - 15,5); В- 10,9; СВ - 84,9; кДж - 1859 (ккал 
- 444). : 

П вариант: Б- 25,5 (в т.ч. жив. - 22,1); М- 23,2 (в 
Ера -15,5), В- 10,9; СВ - 68,2; кДж - 1521 (ккал - 


Телешкото шкембе се почиства (изстъргва с нож) 
много добре, измива се и се поставя в дълбок съд, 34- 
лива се със студена вода и се кисне 5 - 6 часа, като се” 
поставя на хладно място и през 2 - 3 часа се сменя 
водата. В последната вода се налива оцет, който спо- 
мага да се отстрани в значителна степен неприятният. 
мирис. Така подготвеното шкембе отново се измива, 
залива се със студена вода и се вари при висока тем- 
пература. Продължителността на варенето на шкем- 
бето е 3 - 4 часа (в автоклав - | час). Към края на“ 
Жарснето се посолява. 

Свинската глава, предварително опърлена, се ИЗ- 
мива много добре ик се сварява в подсолена вода и. 
след това се обезкостява. 

Свареното шкембе (глава) се нарязва на пор- 
ционни парчета по 100 - 150 г или на парченца по 15 - 
25 г, които се прибавят към предварително задушени- 
те зеленчуци със слънчогледово масло или свинска 
мас, прибавят се червеният и черният пипер, сухите 
пиперчици, чесънът, дафиновият лист и солта, като 
заври се прибавят доматите, нарязани на едро, и част 
от магданоза, нарязан на дребно. Ястието се слага във 
фурна и се пече около 20 минути. Преди да се извади 
от фурната, се залива с размито в студена вода печено 
или сурово брашно и се оставя още 5-6 минути във 
фурната, докато мазнината излезе на повърхността. 

При поднасяне порцийте се оформят в загрети 
чинии и се поръсват с останалата част от магданоза, 
нарязан на ситно. 


Забележка. При свинската глава количеството на мазнината 
се намалява съответно на 60 н 100 г, 


1 Добив, г: 








Продукти 


за 1) порини 


-- 
| 
| 
| 


Брутис 


























| тегло, | 
я -- 

Телешко шкембе + 

замразено 2510 

- Телешко прясно 

шкембе, цеитрофу- 

гирано 2945 

- Свинска глава 

замразена 3158 

- Свинска глава 

прясна 3062 

Слънчогледово 

масло 150 
“| - Свинска мас 150 

Лук 300 

Моркови 100 

Целина (керевиз) 100 

Червени домати 2500 

- Стерилизирани 

домати 2350 | 2350 

Магданоз и листа 

целина | 3 
#1 Доматеко пюре ю»р 3 

Брашво 0: 4 

Сол 6 1 
“| Чесън 0 в 
„| Захар 5 5 
| Черен пипер 2 2 

Дафинов лист 02 0,2 

Будьон (без 
-|-стойност) 500 | 500 








1500/3000 














1000/2500 





Тегло на една 
порция, 2; 















150800 


100050 












402). 

П вариант: Б - 22, (в т.ч. жив. - 18,2); М 
т.ч. раст. - 15,7); В- 117,6; СВ - 709; 
- 369). 


Свинската глава, предварително опърлена със 
спирт за горене, или шкембето, след като се почисти, 
се измива и се сварява с добавка на заст от корсиоп- 
лодните и част от лука, нарязани на едро, солта и да- 
финовия лист. Изважда се от бульона и се нарязва на 
порционни парчета, като месото от главата с без кос- 
ти (по 150 или 100 г), а шкембето на парченца (кубче- 
та) по 15- 20г. 

Лукът, морковите и целината, нарязани на дреб- 
но, последователно се прибавят и се задушават в маз- 
нината, докато се изпари влагата. След това се приба- 
вят червеният пипер и разреденото доматено пюре и 
се разбърква. Залива се с горещ бульон или вода и се 
вари, докато омекнат зеленчуците. Прибавят се дома- 
тите, нарязани на едро, или ако са дребни, се нарязват 
на половивки. След около 10 минути се слагат порин- 
онните парчета от главата или кубчетата от шкембе- 
то, черният пипер (на зърна), счуканият чесън, захар- 
та и солта. Ястисто се поставя в силна фурна и 10 
минути преди да се извади от фурната, се полива с 
размито със студена вода печено или сурово брашно. 
Готовото ястие се поръсва с дребно нарязаните листа 
от магданоза и целината. 


-705 


(в 


Дж - 1542 (ккал 





1373. Шкембе (дамар) попска яхния 





Т вариант 
Продукти оса 
и У Брутна Нетно Готов 
за 10 порции тегло, | тегло, | вид, 








Телешко шкембе - 
замразено 

- Телешко прясно 
шкембе, центрофу- 
гарано 
Слънчогледово 
масло 

- Свинска мас 
Лук 


Доматеко поре 





Брашно 






















П вариант 
Брутно Нетно Готов 
тегло, | тегло. | вид, 

5 7 
1674 | 1589 1 1000 
1964 | 1925 

1501 150 

1501. 150 

224 | 188 

9 9 

юр ж 

















Химичен състав на една порция, г: 

Т вариант: Б- 32,3 (в т.ч. жив. - 222), М- 22,2 (вт. 
раст. - 12,7); В- 16,5; СВ - 62,0, кДж - 1694 (ккал - 405). 

П вариант: Б- 23,1 (вт.ч. жив. - 148); М- 220(в т.ч. 
раст. - 15,7); В - 16,5; СВ - 1.0, кДж- 1531 ккал - 366). 


Телешките шкембета се почистват, измиват се и се 
поставят в съд със студена вода, в който се киснат 6-8 
часа, като се поставят на хладно място и през 2-3 часа 
водата се сменя. В последната вола се излива оцет. с 
който се отстранява в значителна степен неприятната 
миризма. Шкембетата се изваждат от волата и отново 
се промиват. След това, поставени в казаи (тенлжера), 
се залнват със студена вода, завират при силно па 
Гряване заедно с част от лука, нарязан на едро, морко 
вите и целината, също нарязани на едро, и част ог и 
финовия лист и се поставят на умерено загрята плоча 
на която се варят до пълно омекване из шкемостата 


701 





























1376. Свинска глава (шкембе) паприкаш 















































1 2 
Арпаджик 2000 1 1600 
Чесън 104 78 
Стерилизпрани 
домати 430 430 
- Пресни домати 4571. 430 
Червено вино 1001 100 
Дафинов лист 021 0,2 
Черен пипер 2 2 
Червен пипер 0 1 
Сол Бр 18 
Чубрица - клонка 5 4 
- Бахар 02 02 
Оцет 200 200 
Моркови 5040 
Целина 501 45 
Магланоз 01 3 | 
Добив, г; 1500/3000 1000/3000 
Тегло на една 
порция, г; 150/300 коко | 
| вариант на 1! вариант 
Дои Бругно Нетно Готов Брутно Нетно | Готов 
тегло, | тегло, вид, | тегло, | тегло, ВИД, 
е е г # 2 е 
1 2 Ва 5 6 7 | 
Замразена свинска 
глава 3158 1 3000 | 1500 |.2106 1 2000 1 1000 
- Прясна свинска 
глава 3060 1. 3000 2041 1 2000 
- Замразено 
телешко шкембе 2510 | 2385 673 | 1589 
- Прясно телешко 
шкембе 2045 1 2886 964 | 1925 
Слънчогледово 
масло 150 150 150 150 
- Свинска мас 1501. 150 150 1. 150 
Пресни пиперки 1400 | 105 800 | 1350 
- Стерилизиран 
паприкаш 110 1 110 430 1 1430 
Доматено пюре 045 99 
Лук 3201 272 3204272 
Червени домати 4601 430 5301500 
- Замразени 
домати 410143 5001 500 
- Стерилизирани 
домати 4101 430 5001 500 
Малки лютиви 
пиперчици 012 01 27 
Червен пипер 0 0 01 
Черен пипер 2 2 1 1 
Магданоз юр 5 50 35 
Моркови 0 0 01 40 
| Делина 265 ол 904 85 
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От сварените шкембста се отделя дамарът (шево.. 


вете на шкембетата) и се нарязва на парченца по 5() 


едното, за първи вариант - 3 броя, за втори - 2 брод, 


Лукът, нарязан на дребно, се задушава в маз 
нината, докато се изпари сокът, поръсва се червения 
пипер и разреденото с вода доматено пюре. Приба 
вят се почистеният и измит арпаджик, 


ливат сгорещ бульон (вода). Задушаването продължа- 


ва при умерена температура, докато омекнат лукчета.. 
та. Към така подготвения лук се добавя дамарът, до-. 
матите, нарязани на едро, почистените скилидки чесън, 
чубрицата и виното. Ястието се оставя във фурна за 
10 - 15 минути, преди да се отстрани от пешщта (5-6: 
минути по-рано), се залива с разредено в студена вода: 


печено или сурово брашно. Готовото ястие се поръсва 
с дребно нарязан магданоз. 


Химичен състав на една порция, г: 


| вариант: Б- 84,5 (в т.ч. жив. - 81,6); М- 59,7 (в- 


т.ч. раст. - 15,8), В-11,8; СВ - 170,3: кДж- 3903 (ккал 
- 933). | 

П вариант: Б - 57,7 (в т.ч. жив. - 54,4); М - 471 (в 
са: раст. - 15,8); В- 13,6; СВ - 130,2; кДж - 3007 (ккал 
- 719). р 


Свинската глава, предварително опърлена със спирт 
за горене, или шкембето, след като се почисти (с нож), 
се сварява с част от лука и предвидените кореноплодни, 
нарязани на едри парчета, сол и дафинов лист. След като 


омекнат, се изваждат от бульона и се нарязват на порци- 


онни парчета (месото от главата без кости) по 150 или 
100 г, а шкембето на кубчета по 10- 15г, 

В мазнината се задушава лукът, нарязан на дреб- 
но, докато се изпари сокът, прибавят се червеният пи- 
пер и разреденото доматено пторе, разбърква се и се 
залива с горещ бульон (от главата) и след като кипне, 
се добавят пресните пиперки, почистени ог семето и 
нарязани на едри парчета, и малките люти пиперчици 
(цели без дръжки). Зеленчуците се варят на умерено 
загрята плоча почти до готовност. Тогава се слагат 
месото от главата (или шкембето), червените домати, 
нарязани на едро, черният пипер на зърна. Ястиетоа се 
посолява и се запича във фурна, към края (10 - 15 ми- 
нути), преди да се извади от фурната, се залива с раз- 
мито в студена вода брашно и се допича, докато изле- 
зе мазнината на повърхността. 

При отстраняване от печката ястието в тавата се 
поръсва с дребно нарязан магданоз. При издаването 
порциите се оформят в загрети чинии. 


черният пипер 
(на зърна) и дафиновият лист, разбъркват се и се за." 











| 


) | 
0) 






























Добив, г: 











1500/3000 
































афинов лист 
ии Щ Ш 
| Сол : 5 5 | па 
„добив, г 1500000 |. 
Тегло на една 
порция, е ИЕници 150/300 
| вариант П вариант 
Продукти Брутна Нетно| Готов Брутно| Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, | тегло,| вид, |тегло, | тегло, | вид, 
2 Г Г. 
Замразена свинска 
глава 3158 1 3000.11500 | 2106 
1- Прясна свинска 
глава 3062 | 3000 2041 | 2000 
- Обезкостени 
свински крака 3530 3530 33 28 
Свинска мас 120 120 150 150 
| - Слънзогледово 
масло 120 120 150 150 
Сухи люти пипер- х 
чиЦи 0 2 04 2 
Червен пипер 0 и 0 10 
Кисело зеле на 
глави 2400 | 1800 3250 | 2438 
- Кисело зеле 
нарязано 2000 1 1800 2708 | 2438 
Моркови 05 40 0140 
Целина 016 01 4 
Магданоз - корени 3 50 35 
Дафинов лист 021 02 024 0,2 
Доматеко пюре 012 2020 
Сол 15 
Черен пипер 2 














Тегло на една 
порция, 2: 


Продукти 
за 10 порцин 


150/300 












П вариант 





Готов 
вид, 


Готов 
вид, 


Брутна Нетно 
тегло, | тегло, 





Замразена свинска 
глава 

- Прясна свинска 
глава 

- Обезкостени 
свински крака 
Слънчогледово 
масло 

13 Свинска мас 


3158 | 3000 


3062 | 3000 
3530 | 3530 


120 120 








120 | 1201 























- 








Химичен състав на една порция, г. 

Т вариант: Б- 57,7 (в т.ч. жив. - 543); М- 50,2 (в 
т.ч. раст. - 12,7); В-9,5, СВ - 131,0; кДж - 3034 (ккал 
- 725). 

П вариант: Б- 40,5 (вт.ч. жив. - 36,2); М- 40, (в 
т.ч. раст. - 15,9), В- 12,0; СВ - 107.7; кДж - 2443 (ккал 
- 583). 


Главата и краката се опърлят със спирт за горсне и 
се измиват добре. Сваряват се заедно с предвидсните 
за тази цел моркови, целина, половината от лука и ма! 
данозените корени, дафинов лист, сол, след това се обез 
костяват и нарязват. Месото от глави се нарязва па 
порции по 150 г, съответно по 100 г за втори вариант, а 
това от краката се нарязва като за ксбап. 

В мазнината се задушава нарязаният лук, след ко 
ето се прибавят червеният пипер и разреденото дома 
тено пюре. Разбърква се и се залива с бульон от сва 
ряването на главата (ако ястието се приготвя със свин 
ска глава) или с костен бульон или гореща вода, Пос 
ледната заливка се отнася за ястието със свински кра 
ка. След като заври сосът, се прибавят киселото зеле, 
нарязано на ивици, черният пипер (на зърна) и малки 
те пиперчици (без дръжки). Зелето се задушава при 
умерена температура до готовност. Порционните пар 
чета от сварената глава или крака се подреждат в тава 
заедно със зелето, след което ястието се запича във 
фурна, докато остане на мазнина и повърхността му 

се зачерви леко. 


Химичен състав на една порция, г: 

Т вариант: Б - 67,0 (в т.ч. жив. - 54,3); М- 50,5 (в 
т.ч. раст. - 13,0);, В- 31,4; СВ - 161,8; кДж - 3586 (ккал 
- 857). 

П вариант: Б- 51,3 (вт.ч. жив. - 36,2), М- 41,2 (в 
т.ч. раст. - 16,2); В- 37,1; СВ - 141,7; кДж - 3074 (ккал 
- 735). 


Свинската глава или краката се сваряват заедно с 
ароматните корени, лука и дафиновия лист. Обезкос 
тяват се. Месото от главата се нарязва на порционци 
парчета в грамаж, съответен на дадения вариант, а 
месото от краката - като за кебап по 20 - 30г. 

Фасулът, почистен, измити накискат от вечерта в 


студена вода, се отцежда и отново се промива. След 

















Дафинов лист 
Сушени лютиви 


пиперки 

Пресни червени 
домати 

- Стерилизирани 
домати 
Доматено пюре 
Джоджен, магда- 
воз 

Червен пипер 
Сол 

Зрял фасул 





























Сол за варсне па 
главата 
Добив, г: 15003000 1000/3000 
Тегло па една 
порпия, 2: 150/300 100/300 
1379. Бъбреци попска яхния 
| варнант 1! варнант 
Продукти Брутид Нетна Готов Готов 
за 10 порини: тегло, | тегло,| вид, вид, 
Телешки бъбреци 
Сощиски (очи) 
бъбреци 3330 | 3263 220 | 2175 
Слънчогледово 
масло 150 150 1501 150 
Сюишска мас 1501 150 150 150 
Лук 2001 168 201 148 
Доматено поре 01 80 019 
Брашно ро» 321 30 
Арпаджик 2000 | 1600 2300 1 1840 
Чесън 0 2 1001 78 
Пресни домати 460 430 5304 500 
Стерилизирани 
домати 4301 430 5001 500 
Вино 100 100 1004 100 
Черен пипер 2 2 1 ! 
Червев пипер 0 10 0 10 
Сол в. 55 Вр 1 
Чубрица клонки 3 2 3 2 
- Бахар 035 03 вр 
Оцет 91 50 919 
Магданоз 5 






Добив. г: 

















1500/3000 







































1000/8000 








Тегло на една 
порция, г: 
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150/300 









1003800 








разредсното доматено оре. Задушеният лук се зад 
ва с отвара от фасула и бульон от главата или крака- 
та. Поставя се съдът със соса да заври, добавят се 
нарязаните ка дребно червени домати и се вари окодо: 
10-15 минути. : 














Отцеденият сварен фасул и порционните парчета 
месо от сварената глава или това от свинските крака 
се поставят в тава и се заливат с кипящия сос (ако в 
необходимо, се доливат допълнително бульон и отва- 
ра). Ястието се посолява и се запича в силно загрята 
фурна 10 - 15 минути, докато мазнината излезе на 
повърхността му. Готовото ястие се поръсва с дребно 
нарязаните джоджен и магданоз. Отстранява се от: 
фурната или се оставя в нея при отворена врата. 


Химичен състав на една порция, г: 

Т вариант: Б - 55,0 (в т.ч. жив. - 50,1); М- 31,8 (в 
т.ч. раст. - 12,6); В- 17,6; СВ - 114,0; кДж- 2479 (ккал 
- 592). 

П вариант: Б - 38,8 (в т.ч. жив. - 33,4); М- 28,5 (в 





тя. раст. - 15.) В- 182; СВ - 94, кДж-- 2083 (жал 


- 498). 





Бъбреците се почистват от ципите и лойта, раз- 
цепват се по дължината им на половинки и се изми- 
ват. Поставят се в тенджера, заливат се със студена 
вода и оцет и се кипват | - 2 минути, след което се 
промиват, отцеждат и нарязват на парченца по 15 - 20 
г. Задушават се в мазнината, докато се изпари остана- 
лата по тях вода. Посоляват се и се прибавя лукът, : 
нарязан на дребно, задушаването продължава до из- 
паряването на лучения сок. Слагат се червеният пи- “ 
пер и разреденото с вода доматено пюре. Разбърква” 
се и се залива с горещ месен бульон или вода и вино, 
поръсва се с подправките - черния пипер на зърна, 
дафиновия лист. Слагат се обелените и измити лукче- 
та, клонка чубрица. Ястието се закрива с капак и след 
като кипне, се оставя при умерена температура, дока- 
то бъбреците и лукчетата почти омекнат. Прибавят се с, 
червените домати, нарязани на едро, и почистените | 
скилидки чесън. Накрая готовото ястие се сгъстява с 
размито в студена вода печено или сурово брашно и 
се поръсва с дребно нарязан магданоз. 








| 

| Продукти 
за 10 порции 

| за 10 пор 





































Телешки бъбреци 
- Свииски (овчи) 
бъбреци 
Слънчогледово 
масло 

- Свинска мас 
Лук 

Доматено пюре 
Пресен грах 

- Стерилизиран 
грах 

Моркови 

Целина (керевиз) 
Пресни домати 
- Стерилизирани 
домати 

Цветно зеле 
Стерилизиран 
зелен фасул 

- Замразен зелен 
фасул 

- Пресен зелен 
фасул 

Картофи 
Брашво 
Магданоз 

Сол 

Пресни гъби 

- Стерилизирани 
гъби 
Оцет 
Добив, г: 












1 Готов 
тегло,| вид, 
г г г 

3062 1 3000 | 1500 
3330 1 1263 
1201 120 
1201 120 
200 | 165 
50 50 
300 150 
230 150 
4001 320 
400 | 360 
4554 430 
430 430 
4001 220 
200 | 116 
120 120 
1301. 120 
5351 400 
204 020 
95 
5 5 
200 | 186 
20 136 











Тегло на една 
порция, г: 





Продукти 
за 10 порции 


Телешки бъбреци 
- Свински (овчи) 
бъбреци 
Слънчогледово 
масло 

- Свинска мас 
Лук 

Ориз 

Сод 


1 вариант 












































11 вариант 





Брутно Нетно Готов 
тегло, | тегло, | вид, 











Брутно 
тегло, 


Нетно 
тегло, 











Готов 





Химичен състав на една порция, г: 

Т вариант: Б- 5 
т.ч. раст.- 12,7);, В- 
- 631). 

П вариант: Б - 39,0 (в т.ч. жив. - 334), М- 285 (в 
тч. раст. - 15,7), В- 17,9; СВ - 102,;кДж- 2225 (ккал 
- 532). 


Бъбреците се почистват от ципите и лойта, разцел- 
ват се по дължината им на ПОЛОвинки и се измиват. По- 
ставят се в тенджера, заливат се със студена вода и оцет 
и се кипват 1 - 2 минути, След което се промиват, отцеж- 
дат и нарязват на парченца по 15 - 20 г. Така подготвени 
се задушават в мазнината, докато се изпари останалата 
по тях вода, посоляват се и се прибавят морковите, це- 
лината, лукът, нарязани на дребно. Когато всичко оста- 
не на мазнина, се прибавя разреденото с вода доматено 
пюре. Разбърква се и се залива сгорещ бульон или вода. 
Като заври, се прибавят последователно зеленият фа- 
сул, грахът, цветното зеле, гъбите, картофите, накрая до- 
матите и бъбреците, нарязани на едро, 5 - 10 минути 
след кипването се прибавя разреденото със студена вода 
печено или сурово брашно. Ястието се прехвърля в тава 
и се запича в силна фурна за 10- 15 минути. След изваж- 
дането му от фурната се поръсва с дребно нарязан маг- 
даноз. Съхранява се на загрята плоча, без да ври, или 
във фурна при отворена врата. 


5,6 (в т.ч. жив. - 50,1); М- 31, (в 
17,9; СВ - 123,7;кДж- 2640 (ккал 


Забележка, Доматите се прибавят, когато бъбреците и зе- 
ленчуците са почти омекнали. 


Химичен състав на една порция, г: 

Т вариант: Б - 53,5 (в т.ч. жив. - 501); М - 352 (в 
тл. раст. - 16,0), В - 35,5; СВ - 130,1; кДж - 2892 (ккал 
- 691). 

П вариант: Б - 37,9 (в т.ч. жив. - 334), М- 291 (в 
т.ч. раст. - 16,3); В- 45,2; СВ- 173; кДж- 2555 (ккал 
- 611). 


Бъбреците се почистват от ципи и лой, разцепват 
се по дължината им, измиват се и се кипват в подки- 
селена с оцет вода. Промиват се отново и се нарязват 
на парченца по 15 - 20 г. След това се задушават в 
мазнината, докато се изпари останалата по тях вода, 
посоляват се и към тях се прибавя лукът, нарязан на 
дребно. Когато се изпари лученият сос, разбърква се 
































1 2 Е) 
Черси пицер 2 2 
Оща 50 50 
Добив, г: 1500/3000 1000/3000 
Тегло на една 
порция, г: 1505800 | 100/300 








1382. Свински крака (уши и опашки) със сос 



















































































| вариант П вариант 
В раиа паитна Нетно| Готов Брутно|Нетно Готов 
тегло, | тегло, Вид, | тегло, тегло, ВИД. 
е а е е е е 
Свински крака 
(без кости) 3530 | 3530 1 1500 | 2353 1 2363 | 1000 
- Свински крака ю 0 
с КОСТИ бр. бр. 
- Свински опашки 
обезкостени 2143 1 2143 | 1500 | 1429 1 1429 1 1000 
Лук 100 84 00:84 
Моркови 90 0190 
Целина 50 45 50 45 
Магданоз - стъбла 
и корени 21 35 913 
Дафинов лист 025 02 024 02 
Сол 15 15 Бои 
За соса: 500 500 
Чесън 1281 100 128 100 
Ощт 4004 400 4001 400 
Сол юр 0 0р он 
- Сос схрян и 
оцет (рец, Хо 122) | 10 - 1 0 
- Сос схрян и 
сметана (рец. Хо 124) Щ 500 500 
Добив, г: обезкостени 1500/2000 1000/1500 
неоезкостени 10 бр.+500 г сос; 
10 6р.+500 г сос 
Тегло на една 150/200 Поло | 
| порция, г; 1 бр. + 50г сос. 1 бр. + Юг сос 
1393. Джолан със сос 
1 вариант П вариант Рм 
еи Брутн Нетно| Готов Брутно Нетно Готов 
тегло, тегло, Вид, тегло, тегло, вид, 
4. е г г 
1 паша ет 
| Телешки джолан 1 2467 1 1875 1 1500 
- Агнешки (шилеш- 
ки) джоланчета 1938. 1899. 1.1500.11292 1 1266 1000 
Слънчогледово 
масло 120. 120 1201 120 
Сол 5 15 Бр 
Черен пипер 154. 15 1 1 
Ошет ю»р 9 20 | а 











- 
ФА 


и се залива с горещ бульон или вода. Поставя се да 
ври при умерена температура до почти ПЪЛНО мек. . 
ване на бъбреците. В кипящия бульон се слага оризът 
(в съотношение: бульонгориз - 3:1) и част от черния 
пипер (на зърна). Ястието се поставя при висока тем... 
пература да кипне. Разбърква се и след 1 - 2? минути: 
се пресипва в тава, в която се запича във фурна, дока-. 
то оризът набъбнеи остане без течност. При поднасд- 


не порциите се поръсват с останалия смлян черен пи- 
пер. 


Химичен състав на една порция, г: г ; 

Г вариант: Б - 75,1 (в т.ч. жив. - 741): М- 49,8 (в 
т.ч. раст. - 0.1); В- 4,2; СВ - 146,6; кДж - 403 (ккал - 
96), | в 

П вариант: Б - 50,4 (вт.ч. жив. - 494); М- 33,3 (в 


т.ч. раст. - 0.1); В- 42; СВ - 100,6; кДж - 299 (ккал - 
7). 


Краката, опашките и ушите се подготвят като по- 
луфабрикати и се сваряват с лука, морковите, корени- 
те от цедина, магданоза и дафиновия лист. Чесънът 
се обслва, измива и счуква в хаванче заедно със солта 


н се размесва с оцета. При поднасяне порциите се по- 
ливат с чесъна. 


Забележка. При поднасяне на необезкостени крака. същите 
се претеглят всеки поотделно и се заливат с чесновия сос или с 
един от посочените готови сосове. 


Химичен състав па една порция, г: Б -35,4 (в т.ч. 
жив. - 35.4); М- 36,6 (в т.ч. раст. - 12,0); В- 0: СВ - 
75,2; кДж - 2027 (ккал - 484). 


Джоланите се изкисват в подсолена и подкиселе- 
на с оцет вода. След това добре се измиват. Нарязват 
се на порции с трион, а агнешките и шилешките цели 
без колена, поръсват се със соли смлян черен пипер. 
Слагат сев тенджера с мазнина и с малко бульон (или 


гореща вода) и се задушават при умерена температу- 
ра, докато омекне месото. 


Ястието се залива с предварително приготвения сос 
ПО ЛОВДЖИЙСКИ Или с друг подходящ сос - гъбен и пр. 





























Сос по ловджиик 


ки (ем, МЗ) 














Добив, # 


1500/2500 





1000/2500 








"Тегло иа една 


порция, 2: 


150/250 











100)250 





1384. Бумбар по домашному 
































Продукти Брутко | Нетно | Готов 
за 10 порцни тегло, г | тегло, г | вид? 

Бял дроб 400 368 

Свикско шкембе 400 384 

Виме 150 150 

Обрезки свинско (телешко) 250 228 

Ориз » 30 

Черва свински широки 400 397 1000 
Брашно 25 Ра 

Лук 160 134 

Чубрица Е: 3 

Бахар 1 1 

Червен пипер 10 10 

Чесън 6 5 

Лютив червен пилер 2 2 я 
Сол 30 30 

Свинска мас 50 50 

Дафинов лист 05 05 

Оцет 100 100 

Черен пипер До 2 2 

Добив, г: Й 1000 
Тегло на една порция, г: 100 | 





Химичен състав на една порция, г: Б- 20,6 
жив. - 19,8); М - 16,9 (вт. раст. - 0,2); В 
48,5; кДж- 1100 (ккал - 263). 


Белият дроб, шкембето и вимето се почистват, из- 
миват се и се сваряват в подсолена в0да, изваждат се 
от казана, промиват се със студена вода и се нарязват 
на едри парчета заедно със суровите обрезки (месото 
от телешки и свински глави). Прибавят се подправки- 
те - чубрица, бахар и череп пипер, едро натрошени, и 
лютивият пипер. Смилат се в месомелачка с едра ре- 
тетка (до | см), след което се смесват с почистения и 
измит ориз, брашното, червения липер, скълцания че- 
сън, част От дребно нарязания и запържен със свинс- 
ката мас лук. Сместа се осолява леко. 

Свинските черва се измиват в подсолена и подки- 
селена с оцет вода, обръщат се и се изплакват с теча- 
ща вода отвътре и отвън. Отцеждат се, като се окач- 
ват да висят и леко се изцеждат с ръка (по дължина), 
след което се напълват с приготвената смес с помощ 
та на месомелачка (без решетка) и фуния, Напълнени- 
те черва се надупчват с игла и се поставят в тава върху 
кости и едро нарязания останал лук и дафиновия лист. 
Заливат се със студена вода, посоляват се (по 15-20г 
сол на | л вода) и се варят първоначално на силно 
загрята (до завирането), а след това на умерено на- 
грята повърхност в продължение на 1,5 - 2 часа. 

Готовият бумбар се отцежда от водата (без ла се из- 
важда От тавата) и се поставя за 5 - 10 мипути във фурна 
при висока температура, за да се получи лъскавина. 

Поднася се студен. 


(вт.ч. 
таа СВ 


Забележка. Вместо върху кости по-добре е напълнените черва 
да се поставят върху решетъчко дъно или мрежа. 


1385. Бахур по домашному 


Продукти 
за 10 порцни 


Свински черен дроб 
Свински бял дроб 
Свински далаци 
Свински сърца 
Бузи от свински глави 
Обрезки от свинско месо 
Лук 
Ориз 
Брашно 
Чубрица смляна 

Черен пипер 











Нетно 
тегло, г 








1000 











Химичен състав на една порция, г: Б - 26.8 (вт.ч., 
жив. - 260); М- 17,1 (в т.ч. раст. - 0.1); В- 5.5; СВ - 
55,7; кДж- 1214 (ккал - 290). 


Черният и белият дроб, както и сърцата се почи- 
стват от грубите кръвоносни съдове, след това заедно 
с далаците, обезкостените бузи и обрезките се измиват 
добре със студена вода и се нарязват на едри парчета с 
размери 2 - 3 см. Така подготвените судпродукти се 
поръсват с подправките - чубрица, едро смляв черен 
пипер, лютив червен пипер и сол - по 15 г на | кг суров 
полуфабрикат. Прибавя се лукът, почистен, измит н 
нарязан на дребно. 


решетка (8 - 10 мм). Прибавят се изчистеният и измит 
ориз и брашното. Фаршът леко се размесва, след което 











































































































































































































































































































Е-- 1 | Х 
5 ърз | Продукти Е - Е г 1 1 
щата с канал и се превързват през 15 - 20 см, налъ | < Бру Готов рутно Нетно | Готов! А 
се превързват през 13 - 40 см, надупч- | за 10 порции |тегло,| вид, | я. ра 
Моркови ват се с игла и се подреждат в тава, на дъното на която г г - 584). 
Целияа са а кости или специална телена мрежа. Телешки (говежди) | П вариант: Б - 38,3 (вт.ч. жив. - 36,1); М- 32,1 (в 
Лютиви пиперчици (сухи или рибавят се кореноплодните, нарязани на едро, СЕВЕШ зо | 3000 | 1500 т.ч. раст. - 153); В- 8,0; СВ - 84,5; кДж - 2035 (ккал - 
пресни) дафиновият лист, лютивите пиперки, солта и вода (да е: 486). 
покрие напълнените черва). Отгоре се притискат с с Оши сиинан 
афи ъс < - нъ асиееи 
Дифинов янсг супени чинии. Варят се първоначално (докато кипнат) бъбреци 3328 3261. 1500 |2217|2173 | 1000 Бъбреците, почистени от ципите и СеЩ се наряз- 
Добив, г: при висока температура, а след това в продължение Слънчогледово ват на ивици или кубчета. Измиват се добре, заливат се 
Тегло на една порция, г: на 60 - 90 минути при по-ниска температура на вода- масло 120 120 150 150 със студена вода, подкиселена с оцет, и се варят в ки 
та (85 - 95“С). - Свинска мас 120 120 1501 150 пяща вода около 3 минути. Промиват се с течаща вода 
Поднася се в студено състояние. Лук 200 168 3001 252 н се отцеждат през гевгир. Посоляват се, поръсват се с 
Арпаджик 250 | 200 400 | 320 част от черния пипер (смлян) и се задушават в мазнина 
Чесън 5 4 5 4 със 100 - 150 г бульон заедно с дребно нарязаните лук 
аеанататанат ЯСТИЯ ОТ ЗАДУШЕНИ СУБПРОДУКТИ везнантеатаиатттна Кренвиршн 24 | 200 204 | 200 и чесън. Прибавя се разредено с малко вода доматено 
- Шунка 208 200 208 | 200 пюре, а като се изпари водата, се поръсва брашното 
Стерилизирани СоЕ све (печено) и се залива с горещ бульон или вола. Приба- 
1386. Задушени бъбреци гъба, 400 200 0 | зо | 10 | кю | вят се предварително задушените в част от мазинната 
Магданоз, копър и лукчета, креивиршите (или шунка) и гъбите, нарязани 
сме Т вариант П варнант Химичен състав ка една порция (без гарнитура),г + па , я Е 1 Хотр | 35 0 | 35 на ивички (или кубчета), половината от виното, остана- 
т ан Брума Нетно ГоторБрпиднета Готов Т вариант: Б - 52.0 (в т.ч. жив. - 50,1); М- 31,4(в | # Ср сори 99 91 50 лият черен пипер (на зърна) и дафиновият лист, загря- 
тегло, тегло,| вид, |тегло, тегло вид,| Т.Ч. раст.- 12,2);, В-12,3; СВ - 1022; кДж- 2321 (ккал 2 Це ? 99 91 50 ват се при умерена температура до омекване, След това 
се а Е Е |--- : Е -- - 354). река БЯЛОЛИНЕ 30 30 | 30 се прибавят дребно нарязаните магданоз (копър) и ест- 
Говежди (телешки) П вариант: Б - 35,5 (в т.ч. жив. - 33,4); М- 28,0 (в Брани рагон, останалото вино, захарта и лютивият пипер. За- 
бъбреци з061 | 3000 | 1500 | 2041 1 2000 | 100| 14. раст.- 15,3); В- 12,7; СВ - В1,7; кДж - 1914 (ккал Лротив червев душаването продължава до готовност на ястието. 
Де пра 5 2 
Овчи (свински) - 457). пипер з Съхранява се на водна баня. 
уъбреци 3328 | 3261 | 1500122171 2173 1 1000 Почистените от ципите и лойта бъбреци се разряз- Черев пипер 15 15 1 ! При поднасяне порциите се издават в загрети чи- 
Слънчогледово - и Р Сол 5 5 5 5 нии и гарнирани с пържени (или варени с масло) кар- 
; ват по дължина или на половинки и се измиват, зали- За 2 2 2 2 К ах с масло : 
масло 120 120 сос | 1501 1501 сос| ват се с подкиселена с оцет студена вода и се кипват за 02 02 021 02 Тара срез ии : 
Свинска мас 1201 1201 8001 1501 1501101 2- 3 минути, след което се промиват и се отцеждат. Па и ц с : ; 
Тук 300 |. 252 300 252 Така подготвени се поставят в тенджера със загрята Баса 164 
Горкови 150 120 1501 120 мазнина. Поръсват се със сол, част от черния пипер Деве ПА, 
Дедина 200 180 200 180 (смлян) и се задушават до изпаряването на останалата 161, 16 и др) 
Доматено торе 501 50 юр 0 вода по тях и до побеляване. Прибавят се почистени, +: Добив, г: 
зранно 3 » 0 9 измити и нарязани на дребно лукът, морковите и цели: Гр | Тегло на една 
(артофи 200 | 150 200 | 150 ната и задушаването продължава, докато всичко оста- “| порция, г: 
Месъй 10 б 10 И не на мазнина. Добавя се разредено доматено пюре. 1 
Мигданоз 9 5» 9 5 Разбърква се и след 2 - 3 минути се заливат с малко 1388. Бъбреци с кренвирши (Гурбиго) 
(Сол | | 15 15 горещ бульон или вода. Тенджерата се закрива с капак б ; 
Черен пипер 1 1 051 05 и се оставя на умерена температура да къкри до почи 1! Г вариант П вариант Химичен състав на една порция (ни ва г: 
Дафинов лист 02 02 021. 02 пълното омекване на бъбреците. Към ястието се сла- .. Продукти Брут Нетно Готов БрутноНетно|Готов 1 вариант: В - аи а еи с: ш 
Чериено оино 100 100 то то гат обелените предварително, измити и нарязани на 1. за 10 порции егло, тегло, вид, тегло, |тегло,| вид, пи -9,2); В- 7,5; СВ - 105,9; кДж 95 (ккал 
Още 9 90 9 90 едро картофи и подправките - чесън, дафинов лист, ; г ; и ( 
Гаринура останалата част от черния пипер (на зърна), сол, по- : П ада и ф Що ни ро пи (в 
; 5 2 "В-1,9; СВ- 85,6; кДж-2 кал - 
(рец. М9 164, 164, ловината от виното и дребно нарязан магданоз. Телешки (говежди) Зе раст. 125 В- 19; 236 као е 
175, 179 и др) Готовите бъбреци се изваждат и се нарязват на бъбреци и 
Сря оси, г сосът се пасира. Връщат се в соса, - Овчи (свински) Почистените от лойта и ципите бъбреци се наряз- 
таа налото вино и се оставя а по т нЯ- 6 са 
Гегло на една уан перетеа пана тда поврятв бъбреци ват на кубчета по 10 - 15 ги се измиват. След това се 
пориия, г: ри, авкрая сенапиватс разреденото вест Слънчогледово кипват в подкиселена с оцет вода за 2 - 3 минути, про- 
еще вода запечено или сурово брашно и след 5-10 ми- масло миват се с течаща вода и се отцеждат. Заливат се със 
нути нагряването се прекратява и тенджерата сс съхра- за Свинска мас студена вода и се варят на умерено загрята слектри- 
ше: арии ; Краве масло ческа плоча при тихо кипене, като още в началото сс 
ТЕ однасят се сгарнитура от картофи (пържени или Лук обират пяната и лойта. Варят се до полуомскааис 
ре), ориз, моркови с масло и др. Доматено пюре Прибавя се лукът, нарязан на дребно и задушен в маз 
708 
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1 ра Е 4 5 СЕ нината (слънчогледово масло или свинска мас) заед- 
сад 306 30 |крен- | 2040 ке | НО С доматеното пюре, Ако с необходимо, ястието се“ 
Креивирши 300 | 294 вирши 300 294 вериц долива с торещ бульон или Вода, поръсва се със сол- 
Дери 400 | 376 | всос| 500 | 470 |нсос| 72: Черния пипер на зърна, дафиновия листи задуша-: 
Царско ив РП 9 00 Р 50 1000 ването продължава до пълното омекване на бъбреци- 
Е иЕвЕ Юи 5 я 3 те. Към готовото ястие се прибавят кренвиршите, 
Чрнечнипо 18 | 15 | | предварително обелени, нарязани на кръгчета и леко 
Дурин 02 02 02 03 запържени в кравето масло. Ястието се залива с вино- 
та: па 6 и то и разреденото с вода брашно, кипва се, прехвърля 
се ге И се в тава, отгоре се нареждат филийки от червени до- 
Е уиенираи мати и се поръсват с дребно нарязан магданоз, Запи- 
Юи ии щам ча се във фурна, докато мазнината излезе на повърхно- 

; 4 стта и доматите придобият запечен вид. 
роие я си 3000 3000 Порциите се оформят в загрети чинии и се гарни- 
рат с пържени картофи или задушен с масло ориз. 
порция, г; 300 300 
1389. Бъбреци по руски 
Тварнант вариант Химичен състав на една порция, г: 
1 ранк Брунегнотевнса БрутндНетно Готов Г вариант: Б - 53,5 (в т.ч. жив. - 50,8); М- 38,2 (в 
тегло. | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, т.ч. раст. - 0,2);, В- 20,6; СВ-120,2; кДж - 2755 (ккал - 
| г е е е г г 658). 
Теле (говскди) | П вариант: Б- 37,2 (вт.ч. жив. - 34, 1); М - 31,9 (в 
бъбреци 3061. | 3000 1 1500 2041 1 2000 1000 ТЕч. раст.- 02): В- 22,2; СВ - 98,7: кДж- 2263 (вкал - 
- Овчи (свински) 540). 
реа ст и 1500 г. н, 1000 Бъбреците се почистват от лойта и ципите, изми- 
рани В и пара и се и се разрязват по дължината им на половинки. 
0 зкисват се в подсолена и подкиселена вода 2 - З часа, 
Моркови 20 160 204 160 След това отново се промиват и се нарязват напречно 
Лук 2 168 2001 168 на парчета с дебелина 5 - 6 мм, посоляват се, поръсват 
Магданозени се с част от смления черен пипер и се задушават с 
корени 10 7 0012 част от маслото, заливат се с малко горещ бульон. 
Стерилизирани Варят се до омекване. Когато останат на мазнина, се 
краставици 200 10 200 10 прибавят задушените отделно в останалото масло 
Сметана 2 200 200 200 (нарязани на дребно) кореноплодни - лукът, картофи- 
Черен пипер 15 15 1 1 те, морковите и магданозените корени, и киселите кра- 
Дафивов лист 21 02 0 02 ставички, нарязани на ивички. Посоляват се по вкус, 
Сол В 15 16 1 поръсват се с черния пипер на зърна, дафиновия лист 
Мерис 8 1 9! 3 и се заливат с тъмночервения соси сметаната. Ястие- 
иа Р 8 99 то се задушава до омекване на продуктите. 
Тънарлеави ве При поднасяне порциите се поръсват с дребно 
(рец. 943) 500 |. 500 700 | 20 арии ае аа, 
Добив. и. 3060 Забележка. Ястието може да се приготви и без сметана. 
Тегло на една 
порция, г; 











Продукти 
за 10 пориии 


телешки) 





Говежди ( 
бъбреци 
- Овчи (свински) 
бъбреци 

Лук 

Моркови 
Магданоз 
Стерилизирани 
краставици 
Брашно 

Доматено пюре 
Чесън 
Слънчогледово 
масло 

Сол 

Черен пилер 
Гарнитура (рец. Хо 
161, 164, 175) 
Добив, г: 


Брутис 
гегло, 











1390. Бъбреци с кисели краставици 


Петио 
тегло, 





| париан, 


Гогов 
пИД, 


сос 
1000 


3000 











ДЕ: париант 
Бругио Нетно | Готов 
тегло, | тегло, вид, 

а г г 

2041 1 2000 1. 1000 

21 ра | 1000 

200 168 

2004 160 

50 35 
400 220 
019 
1501 150 | сос 
Щ В 1000 
1501 150 

0 10 

1 1 















Тегло на една 





порция, г: 300 





Продукти 
за 10 порции 





Говежди (телешки) 
бъбреци 

- Овчи (свински) 
бъбреци 

Краве масло 
Стерилизирани 
гъби 

- Пресни гъби 
Копър 

Черен пипер 

Сол 

Брашно 

Сметанав сос 
(рец. Мо 88) 
Гарнитура (рец. Жо 
161. 164 и др.) 


Добив, г: 












|-- 





Т варнант 








П вариант 








тегло, 



















Брутно Нетно| Готов 
тегло, 


вид, 


350 
350 


600 








тегло, 





Брутно Нетно 
тегло, 








Готов 
вид, 






300 
300 














Тегло на една 
порция, г; 












Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

Т вариант: Б- 52,2 (в т.ч. жив. - 50,1); М- 31,5 (в 
т.ч. раст. - 12,3), В-11,7: СВ- 1025; кДж - 2319 (ккал 
- 554). 

П вариант: Б - 35,3 (в т.ч. жив. - 334); М- 280 (в 
т.ч. раст. - 15,2), В- 10,2; СВ- 793; кДж- 1871 (ккал 
- 447). 


Говеждите бъбреци се почистват от ципите и пой- 
та, разцепват се на половинки по дължината им. Про- 
миват се и се поставят в студена вода в продължение 
на 2 - 3 часа, като водата им се сменя няколко пъти. 
След това бъбреците се отцеждат, поставят се в тенд- 
жера и се заливат с малко вода, кипват, водата се из- 
цежда, бъбреците се промиват, заливат се с чиста вода 
и се варят до готовност. Варените бъбреци (говежди) 
отново се промиват и се съхраняват, покрити с влажна 
чиста кърпа. Свинските, овчите и телешките бъбреци 
само се бланшират за 2 - 3 минути и се промиват. 

Варените говежди или бланшираните телешки, овчи 
и свински бъбреци се нарязват на парченца (ивици или 
кубчета) и се запържват, заливат се с разреденото до 
матено пюре и се добавят нарязаните на ивички (кръгче 
та) стерилизирани краставички, както и задушепите 
предварително моркови и лук с черен пипер (на зърна) 
и магданоз, нарязан на дребно. Ястието се задушава до 
готовност. Порциите се гарнират с варени картофи с 
масло, картофено шоре или пържени картофи. 


Химичен състав на една порция (без га рнитура), г: 

Т вариант: Б- 51,9 (в т.ч. жив. - 50,2): М- 27,5 (в 
т.ч. раст. - 0,2); В- 7,9; СВ - 931; кДж - 2094 (ккал - 
500). 

П варнант: Б - 35,6 (в т.ч. жив. - 33,5); М- 18,7 (в 
т.ч. раст. - 0,2); В - 7.0; СВ - 65,1: кДж - 1445 (ккал - 
345). 


Бъбреците се почистват от лойта и ципите, раз- 
рязват се по дължината им на половинки и се киснат в 
студена вода 2 - 3 часа, като водата се подменя ия- 
колко пъти. Отцеждат се и се подсушават. Поръсват 
се със сол и част от смления черен пипер, панират се 
в брашното и леко се запържват в загрято масло от 
двете им страни. Прибавят се гъбите, почистени от 
пънчета и нарязани на ивички, черният пипер на зърна, 
копърът, нарязан на дребно, и задушаването 
продължава с малко бульон до омекване на бъбреци- 
те. 

Готовото ястие се залива със сметановия сос и се 
оставя да поври още 5 - 10 минути. Съхранява се на 
водна баня. 

При поднасяне порциите се гарнират с картофи и 
зеленчуци, полети с масло (зелен фасул, грах, морко- 
ви), или с пържепи картофи. 

















сяне се гарнира с шоре от картофи, със 
чи картофи, залети със запържено 


























































с дребно нарязан магданоз. 
| щ ъ | < 
за Ди, | Гаршпура Забележка. Задушеният сзик (мозък) може да се поднесе 0ез 
Гоа иаи 161, 115) сос и без гарнитура, но поръсен със смлян черен пипер. 
- би г: Мозъкът предварително се изкисва о подкиселена и подсо- 
обив, 2: : з 
Бели бъбреци П вариант: Б - 32, (в т.ч. жив. - 29,5); М- 21,5 (в арии лена вода и после се почиства от кръв и ципи 
(овнешки, телешки т.ч. раст. - 10,4), В- 14,9; СВ - 78,7, кДж - 1616 (ккал поршя, г: 
или свински) 4525 1 2941 1 1500 - 386). 
Слънчогледово 


Бъбреците се почистват от обвивката им и се раз- 
делят на половинки по дължина, Измиват се добре и 
се поръсват със сол и част от черния пипер (смлян), 


масло 
- Свинска мас 
Краве масло 


1394. Сърца със зеленчуци 


Химичен състав на една порция, г: ” 
Т вариант: Б - 49,1 (в т.ч. жив. - 456), М - 40,7 (в 



























































































































































панират се в брашно и се задушават в сгорещената Продукти Брутна Нетно тч.раст.- 123); В- 23,5; СВ - 128,2; кДж - 3061 (ккал 
Р Р ду Р за 10 порции егло Р 
Брашно мазнина, докато се изпари водата от тях. Прибавят се: тегло ела - 131). за 
Домати обелените и нарязани на дребно червени домати и“ П вариант: Б - 35,0 (в т.ч. жив. - 30.5), с: за 
Бяло вино малко бульон. Задушаването продължава още 10 - 15: Телешки (овчи) та. раст. - 15,4); В- 29,9, СВ - 13, кДж - 2643 (ккал 
Сол минути, след което се прибавят подправките - оста- сърца - 631). 
Черен пипер ева ни ДЕН аве нон падеичя е ДЕ не 120 120 1501 150 Сърцата се разрязват по дължината им на поло- 
Дафинов дирт ПОД а Е И Е 120 120 1501 150 винки, почистват се от артерии, кръв и др., измиват се 
Магданоз капак и се оставя на умерена температура, докато - Свинска мас 2 ред добре, нарязват се на парченца с тегло 15 - З0ги се 
Брашно (за соса) омекнат бъбреците. - Лук 200 168 Ши щ: ибавят към предварително задушените в мазница С 
Гарнитура (рец, Ме Около 15 минути преди прекратяване на нагряването. Моркови 2001 160 3001 240 пе бульон лук, моркови, целина, корени от магда- 
161, 179) се прибавя разреденото със студена вода, запечено или Целина (кревиз) 200 180 300 | 240 арии а равини н чери, рзобиквите в 
Добив, г: сурово брашно и накрая се залива със запържено краве Пиперки 20 150 ка паста са с червения пипер и се заливат с горещ 
арт та ДВаД и се поръсва с дребно нарязан магданоз. Лютиви пиперчици | 5010 48 Т д ае или вода. Добавят се черният пипер на зърна, 
однася се с гарнитура 0 - : ак- 
порция, г: тофи ват н ша я ПЕЕ педулбанемаено цар Магданоз - корени | 30 я зо | 1000 дафиновият лист и виното. Ястието се задушава в зак 
е пурератар Р сренев Картофи 1060 80 рита тенджера при а Вада ии пи а 
илизирани . Добавят се обелените, 
1393. Задушен език миз) ки 0 5 | 5 20 С я. И иа пада Ястието се пресипва в 
Г вариант П вариант Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: Черен пипер 1 15 1 : тавичка и се запича във фурна около 30 минути. След 
Проди Брутид Нетно|Гетов Т вариант: Б- 484 (в т.ч. жив. - 46,7), М - 28,6 (в Червен пипер юр ю 10 Ш това се залива със загрята до завиране сметана Е 
за 1) порции Зебра сеетр вир бета т.ч. раст. - 9,2); В - 10,1; СВ - 88,2; кДж- 2119 (ккал - Дафинов лист 024 02 0.2 Ш вичката се разклаща, за да се размеси със соса и оста- 
--4-- 506). Вино 100 100 1001 налите продукти). Печенето продължава, докато маз 
1 Дао П вариант: Б- 33,3 (в т.ч. жив. - 31,2); М- 26,0 (в Чесън ) 4 00 8 нината излезе на повърхността. и 4 ; 
Телешки (говежди, т.ч. раст.- 12,3); В - 13,4; СВ - 74,9; кДж - 1814 (ккал Магданоз 0 >» У Готовото ястие се поръсва с дребно нарязан маг 
сомиски) език 2732 | 2732 1500 | 1821 - 433). Сол даноз. 
Гесики моми 1 2299 |.2000 | 1500 | 1532 КО Почистеният и измит сзик или мозък се сварява с Сметана п 
(слънчогледово 1 част от лука, морковите, пащърнака, целината и сол- Добив, г: 300 |--- 
МКО 0019 120 та. Обелва се и се нарязва на филийки с дебелина | - Тегло на една 
Сойнска мак 90 190 120 1,2 см. Нарежда се в тава. порция, г: 
Краве масло 303 30 В мазнината (слънчогледово масло или мас) се Дт Е 
Ш 200 | 168 300 задушава останалата част От лука и кореноплодните, 1395. Винен кебап от сърца (бъбреци, глави) 
Моркови 1501 120 200 нарязани на дребно, след което се прибавят разреде- т ада Химичен състав на една порция (6ез гарнитура), г: 
Цечина 100 19 150 ното доматено пюре, чесънът, нарязан на дребно, и Т вариант вари 1 вариант: Б - 46,5 (в т.ч. жив. - 45.0); М - 39,0 (в 
Иишърнау 100 1 75 100 червеният пипер. Когато сместа остане на мазнина, Продукти Брутно Нетно| Готов Брутно етно ГОТОВ тц, раст.- 122 В- 1; СВ - 98,5; Дж - 2438 (ккал - 
Врамно 30 130 сос | 40 се залипа с бульон (от сварения език) и се посолява. за 0 поршни тегло, тегпо, Вид, ме ДД та 582). 
Доматено море 5015 8001050 Към соса се прибавят черният пипер (на зърна), да- - : 5 5 Е 7 ИП варидит: Б - 31,8 (в тъч. жив. - 300); М - ЗЗИ (в 
Месъи 514 5 финовият лист и картофите и се оставя да поври 15 - ! т.ч. раст. - 152), В - 9,0; СВ 18,9:; кДа: - 1989 (кал - 
Черен пипер 15 115 | 20 минута. Като омекнат картофите, сосът се пасира Сърца от едър и 475). 
Червено пио (оо 1 100 100 през гевгир или пасирмашина, подправя се с кравето дребен рогат са : с изпит из полозники 
Оця 30 | 30 30 масло (леко запържено), виното и с разредено в сту- добитък 2946 | 2619 | 1500 | 1963 1 1786 1 1000 Сърцата (Оъбреците) с Ди ( : ( а и 
р р . 4 ощ панимрат се ОДХОЛИ 
Червен пишер 5 |5 5 дена вода печено или сурово брашно, кипва се и се - Телешки бъбре | 3061 1 3000 1500 1 2041 1 2000 1914010 мзммиват се със студена вода, Опан ш ро пари 
| ггофи 2 ми 300 изсипва върху филийките от език или мозък. Ястието ци съд с подсолена и подкиселеня с Опета а спад 
(ел 15 115 И се запича за 20 минути във фурна, докато мазнината и - Овди (свински) Зов | зов | 1500221 1 2173 000 се варят засдио С част ог оре пойподи : З 
на - - изплува на повърхността. : бъбреци 3061 | 3000. 1150071 2040 2 1000 субиродукти се паризват на парченца по аси 
е З 24) 7 00 | 2840 1. 2000. 1000 По същия начин Се сварива г главите 1 
още глава 4252 1 4167115 гелецики) сетази ризпилец, че предиариннелнио ФРШИЕЖИЯ 
- ка глава агисват в подсолена 
Серта 120 120 1501150 глави се опърлу4 със спирт и се ии , 
































: масло 
Па 













































































вода 7 - 8 часа. От готовите глави месото още топло 
се обира от костите и когато се поохлади, се нарязва 
на парченца за кебап. 

В мазнината се задушават дребно нарязаните хо- 
реноплодни и лукът, когато останат на мазнина се 
прибавят подправките, разреденото доматено пюре 
като се изпари водата, се прибавя брашното, разбърква 
се 1 - 2 пъти и се залива с бульон, в който са варени 
субпродуктите. С почти готовия сос се заливат наря- 
заните субпродукти, поръсват се с виното и тавата се 
поставя във фурна за около 30 минути до излизане на 


мазнината на повърхността му. Поръсва се с дребно 5 
нарязания магданоз и се поднася с гарнитура пюреот , #; 


картофи, ориз, грах или зелен фасул с масло. 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
1 вариант: Б - 41,6 (в т.ч. жив. - 32,9), М- 34,2 (в 
т.ч. раст. - 12,3), В - 13,0, СВ - 100,1; кДж - 2418 (ккал 


П вариант: Б - 34, (в т.ч. жив. - 32,); М- 34,2 (в 
т.ч. раст. - 12,3); В- 12,3; СВ - 87,5; кДж - 2120 (ккал 


Далаците се изкисват един час в студена вода, след 
което се измиват, откъм широкия им край по дължи- 
ната се прави надлъжен разрез и се изважда част От 
вътрешността им. 

Свинското месо и вътрешността от далаците, на- 
рязани на дребни кубчета, се задушават с част от дреб- 
но нарязания лук и половината доматено пюре, докато 
останат ка мазнина. Посоляват се с черен пипер (смлян), 
заливат се с малко горещ бульон или вода и се задуша- 
ват при умерена температура. Когато месото омекне, 
се прибавят почистеният и измит ориз и нарязаните на 
дребно магданоз и джоджен. С приготвения фарш се 
пълнят далаците, които след зашиването на разреза се 
запържват в мазнината. В същата мазнина след изваж- 
дането на далаците се задушават останалият дребно на- 
рязан лук и нарязаните на кубчета моркови и целина. 
После се прибавят чесънът и останалото доматено 
пюре. Когато зеленчуците останат на мазнина, се 
поръсва брашното и се разбърква. Прибавя се и черве- 
ният пипер, разрежда се с горещ бульон или вода, по- 
солява се и се подправя с останалия черен пипер на 
зърна, дафиновия лист, виното. Към соса се слагат и 
картофите, обелени и нарязани на едро. 

Далаците се подреждат в тава, заливат се със соса, 
покриват се с капак и се задушават във фурна. 

Готовите далаци внимателно сс изваждат, а сосът 
се пасира и отново за | - 2 минути сс кипва. 


| 11 ЗА 5 робот 
Свинска мас 120 120 150 150 
Лук 300 252 30 | 29 
Моркови 1001080 1001080 
Целина 1001090 001 90 
Доматено пюре 5010 50 сос! 801 80 сос 
Брашно 501 5018001 01 7 1200 
Вино 100 100 1001 100 
Магданоз 91 5 95 
Черен пипер 15 15 | 1 
Дафнинов лист 02 02 02 0 
Сол 154 15 1 15 
Оцет 20 2 0 2 
Гарнитура (рец. 
175, 179, 153 п др.) 700 зр 800 
Добив, г: 3000 3000 
Тегло на една 
порция, г: 300 300 
1396. Задушени пълнени далаци 
1 вариант 1) вариант 
Продукти Брутио Нетно| Готов Брутно|Нетно |Готов 
зирпарири тегло, | тегло, | вид, тегло, | тегло, | вид, 
г г г г г г - 577). 
Телешки (свински) ша 
далашн 2134 | 2070 1713 | 1720 
Разфасовано далак далак 506). 
свинско месо 300 | 285 глълнен 2501 238 |пълнен 
- Свивско месо 1500 1200 
С КОСИ 328 286 24 | 2 
- Сланина 3001 282 3001 282 
Слънчогледово 
масло 1201120 1501 150 
- Свинска мас 1204 120 1501 150 
Лук 2001 168 200 | 168 
Ориз 9 9 0 40 
Доматено пюре 501 504 сос 5904 50 сос 
Моркоти 1001801 8001 1001801 800 
Целина 100 90 100 90 
Чесън 5 4 5 4 
Брашно 40 40 014 
Червен пипер 8 д 5 8 
Сол 51 В ТА 15 
Черен пипер ке 18 1 1 
Дафинов лист шъ 024 02 
Картофи 2004 150 2001 150 
Вино 01 9 019 
Магданоз ц 
джоджен 013 9 5 
Гарнитура (рец. 
Зо 164, 153, 159) - -| 05 -1 1 1000 
Добив, г: 3000 3000 
Тегло на една 
порция, г: 300 300 


714 


При поднасяне от далаците се отстраняват кон- 
ците и се нарязват на филийки, покриват се със соса и 
се гарнират с пържени картофи, задушени с масло 3е- 
ленчуци - зелен фасул, грах и др. 





1397. Задушепа Ояла карантия 
















































































та | вариант 1 вариант 
Продукти зрутна Нетно | Готов Брутно Петно | Готов 
21 ю порции тегло, | тегло, | вид, | тегло, тегло, | вид, 
е # 4 2 23 3 
| Телешко шиксмбе | 2359 | 2308 1 1500 1 1570 1 1539 0 1000 
- Телешко шкембе : 
(замразено) 2506 1 23811 150011670 1 1587 1 1000 
- Телешки шерден | 3061 1 3000 1500 2041 1 2000 1 1000 
- Телешки шердек 
(замразен) 3830 | 3409. 1500 | 2554 1 2273 1 1000 
- Виме 3000 | 3000 11500 1 2000 1.2000 1 1000 
Слънчогледово 
масло 9010/90 120 120 
- Свинска мас 9010 90 120 120 
Краве масло юрю 3 х 
Лук 3001 252 300 | 252 
Моркови 150 | 120 | сдс | 1501 120 сос 
Целина 2001 1801 8001 2001 1801 800 
Доматено пюре 0150 01 50 
Картофи 200 150 200 150 
Чесън Щ 8 1 8 | 
Брашно юр ж 01 40 
Червено вино 100 | 100 100 1 100 
Червен пипер 5 5 5 5 
Черен пипер 15 15 1 ! 
Дафинов лист 021 0, 021 02 
Сол В 15 5 15 
Гарнитура 
Па Ж 164) - 1 1200 
Добив, г: 3000 3000 
Тегло на една 
порция, г: 300 300 
1398. Телешко шкем 
Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, е | тегло, 2 Вид, е 
Е еи 
Сварено телешко шкембе 2000175 2000 
Краве масло 300 300 
Бяло виво 300 300 
Черен пипер 2 2 
Сод 20 2 
Стерилизирани гъбв 520 300 
Гъбен сок 200 200 
Червен пипер 5 5 
Добив, г: 2600 








Тегло на една порция, 


(4 





60) 





Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

1 вариант: Б - 28,3 (вт.ч, жив. - 26,6), М- 20,9 (в 
т.ч. раст. - 9,2), В- 9,9; СВ - 65,1; кДж - 1466 (ккал - 
350). : 

П вариант: Б - 19.6 (вт. жив. - 17,7); М- 209 (в 
т.ч. раст.- 12,2); В- 10,7; СВ- 55,6:кДж - 1328 (ккал- ” 
317). 


Шкембето или друга карантия се почиства, изми- 
ва се и се сварява с част от кореноплодните. Остана- 
лите лук, моркови, целина сс задушават със слънчог- 
ледовото масло или свинската мас. Когато останат 
на мазнина, се прибавя разреденото доматеко пюре, 
разбърква се с червения пипер. Добавят се картофите 
и чесънът и се разрежда с горещ бульон или вода. След 
като омекнат картофите, сосът се пасира, оставя се 5 
- 10 минути да поври и към него се слага шкембето 
или друга карантия, нарязано на парченца по 15 - 20 
г. Ястието се пресипва в тава, поръсва се с подправ- 
ките, сол на вкус, виното, черния пипер (на зърна) и 
дафиновия лист. Поставя се във фурна и след като зав- 
ри, се залива със запържено масло и разредено със 
студена вода печено брашно. Запича се до излизането 
на мазнината на повърхността. 

При поднасяне порциите се поръсват с дребно на- 
рязан магданоз и се гарнират с пържени картофи. 


бе с гъби 


Химичен състав на една порция, г: Б- 22,4 (вт.ч. 
жив. - 22,7); М- 32,4 (втч. раст. - 0,3); В-0,9; СВ - 
63,2; кДж- 1678 (ккал - 401). 


Гъбите се нарязват в зависимост от едрината им. 
Заедно с част от маслото се задушават. като към края 
на задушаването се прибавят гъбсният сок (остатък 
от стерилизираните гъби) и част от виното. Шкемое- 
то, предварително нарязано на кубчета, се разделя В 
гювечета. Прибавят се задушените гъби и останалите 
масло и вино. Задушава се във фурна. 
























































































































































| Е | т с винен сос. Задушава се 20 мину- 
| | гарниран с пържени картофи и заду- 
| Продукти | | Сос с червено вино | тени зсленчуци с масло - грах, моркови и др. 
| ( 3а 10 порцни В 2 | „2 м и 
ОСИ неда ва, петкова рздреннне” адехеттет ествстата | (рец. Хе 0) | 
| Сварен телешки (свивски) ик | 1000100 1000 Гармитура (ре, 
Сварено телешко шкембе 1000 1000 Нарязаните гъби се задушават в маслото, след ко- (оо 164. 153, 154) 
Доматен сок от бутилка 250 250 ето се прибавят гъбеният сок (остатък от стерилизи- Добив. г: 
Бяло вино 150 150 раните гъби) и виното. В гювечетата се поставят на- Тела ПРАГ Е 
Стерилизирани гъби 520 300 рязаните на кубчета език и шкембе, подправките, до- Д пт 300 300 
Гъбен сок 150 150 матен сок и съответното количество от задушените шре 
Краве масло 300 300 гъби. Отгоре се слага парченце от останалото масло, 1402 Задушен черен дроб с винен сос и гъби 
0 е : 
пре пипер Ш си се във фурна и се задушава всичко заедно още. Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
и Ути: Двариант ода Т вариант: Б - 39,5 (в т.ч. жив. - 31,4); М - 20.6 (в 
Добив, г: Продукти Ерутафнетно рутно Нетно т.ч. раст. - 12,2); В- 15,6, СВ - 811; кДж- 1752 (ккал 
Тегло на една порция, г: за 10 порции тегло, | тегло, тегло, | тегло, 418). д 
П вариант: Б - 25,7 (в т.ч. жив. - 23,8); Ра, 205 (в 
сова ; е "кДж - 1459 |ккал- 
1400. Задушен черен дроб, шпикован със сметана ката зерен т.ч. раст. - 15,2); В- 12,6; СВ- 631кДж ( 
дро а 348). 
Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: Свинск < 
ие: - Свински (овчи) та 
Продукти Бурни среест Т варнант: Б - 38, (в т.ч. жив. - 37,1); М - 29,2 (в черен дроб Черният дроб се измива добре, признат се гру зи 
за 10 порции и Ба т.ч. раст. - 0,2); В-11,3; СВ - 83,8; кДж - 1972 (ккал - и, те кръвоносни съдове н се отстранява покриващ 
т тегло, ч. раст. - 0.2); НЕ „8; ккал 4 Свинска мас оръсва се със 
ти, Стерилизирани го ципа. Нарязва се на кубчета (ивици), пор да 
тери. брашно ин л 
Телешки черси Пвариант: Б - 25,8 (в т.ч. жив. - 248); М- 29,4 (в ж Р сол и смлян и пипер, ет се раеше пробчв 
; ; ПА Е с стане сочен). Запърж 
дроб ; 31 т.ч. раст. - 0,2); В - 8,7, СВ - 68,3; кДж - 1725 (ккал - се запържва (да 0 - 
: : ОДИ | НОД зрял ТАЯТ Г ДОЯО кран 412) : : ; - Пресни гъби с залива с вино и горещ бульон. Добавят се предвари 
- Свински (овчи) - а гъбн. нарязани 
На 6 ДЪННЕТЕ телно задушените в част от мазнината гъбни, вар 
при дро : Черният дроб се измива добре, изрязват се по-го- Магданоз на ивици, подправя се на сол и се задушава 20 - 25 
Флодищн от труп лемите кръвоносни съдове и се отстранява покрива- Брашно минути при умерена температура в затворена с капак 
Сониска мас щата го ципа. Нарязва се на порционни парчета, кои- Вино тенджера. Преди да се отстрани от печката, ястието 
Моркови то се шпиковат с ивици от прясна сланина (изрязана Сод (сосът) се сгъстява с разредено в студена вода запече- 
Лук от доставеното месо). Поръсва се със сол и черен пи- Печено брашно но брашно и след като поври 5 - 6 минути, нагряване- 
Арпадкик пер (смлян), панира се в брашно и се запържва леко в Черен пипер то се прекратява. Съхранява се на водна баня. ; 
Ди част от мазнината (ст двете страни). Гарнитура (рец. Поднася се поръсено с магданоз и гарнирано с 
Черен пипер Почистените лук и моркови, нарязани на дребна, ю14, 164) пържени картофи и задушени зеленчуци С масло. 
Брашно а лукчетата (арпаджикът) цели (обелени и измити) св Песрери 
| ъмпочервен сос Задушават при умерена „температура до омекване на У 1 т -- та 
(рещ, М 43) зеленчука. Изпърженият дроб и зеленчуците се нареж- с ЕЛО НА ТА 
Гариитура (рец, М датпоследователно на редове, заливат се с основен 11 пордияре: 
164, 175) тъмен сос и се задушават при тихо кипене. СаИ 1403 ч 06 с доматен сос 
едубит Порциите се гарнират с пюре от картофи или 1: з Зерен.др а). 2: 
СЛЗМЩИИ нЕ пържени картофи. : Химичен състав на една порция (без гарнитура). е: 
Тегло на една 









Г вариант П вариакт 





Т вариант: Б - 37,4 (в т.ч. жив. - 374): М Е 20,4 (в 
оли тч. раст. - 12,0); В- 8,0; СВ - 69,3; кЛж - 1575 (ккал - 
376). г 

П вариант: Б - 23,8 (в т.ч. жив. - 23,8); М- 17.3 (в 
тя. раст. - 12,0), В- 5,1; СВ - 48,7; кДж- 170 (ккал - 


Забележка. Мазнината от пържения дроб се добавя в ястие- 


Продукти 
то заедно със соса след филтриране. 


за 10 порции 






пе 
Брутна Нетно | Готов Брутно Нетно Готов 
тегло, | тегло, вид, | тегло, | тегло, | вид. 











1401. Задушен черен дроб с винен сос 





1 вариант П вариант 






Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 1? 




















































5 Телешки черен са 219). 
родукти 5 вариант: Б - 38,7 (в т.ч. жив. - 37,4); М- 250 (в б 2095 1 1948 1150011 1400 + 1302 
и Бфрутна Нетно| Готов Брутно| Нетно | Готов и ма, пра : ЗА За дроб к осни СЪДО- 
за 10 порции кетяо, тегло, | вид, тегло тегло, | вид, | Т.Ч. раст. - 12,0); В- 16,6; СВ - 839; кДж.- 1910 (ккал - Свняски (овчи) Измитият и почистен от ципи и Бренан а дар 
- 457). черен дроб 2039 1197711 .1500 | 1357 | 1316 ве черен дроб се нарязва на тънки широки иа - 
а е К < чан яко поотлелно, 

Е 1 П вариант: Б - 250 (вт.ч. жив. - 23,8); М-22,0 (в Слънчогледово дебелина до 1,5 см. Парчетата, всяко поота “ и к 
Телешки черен т.ч. раст. - 12,0), В - 13,7, СВ - 634; кДж - 1513 (ккал 1. масло 120 |. 120 1201120 поръсват със сол, смлян черен пипер и се пан рат ; 
дроб - 362). с! Е 1201 120 120 120 брашно или смес от галета и брашно. Слел това Е даш 
- Свински черен лии Е он ржват леко в сгорещено слънчогледово масло От двете 
дроб Черният дроб се измива добре, почиства се от п0- Сер При им страни. Запърженият дроб се подрежда в тенджера, 

криващата ципа и се изрязват грубите кръвоносни Черен пипер 15 14 АЯ 1 : ; е оставя при умерсна темпе- 
Слънчогледово съдове. Нарязва се на таа ааа с дебелина Д Брашно 601 60 ю 0 Се а па еи к: Сър Средни при 
аи 1- 1,5 см, поръсват се със сол и смлян черен пипер и , Доматен сос сисаи Се гариират с пържени картофи и задушени 
рашно са. Така подготвени се Щи: 00 | 00 а. 
КЕВИН: се панират в брашно или галета. Така подготвени се | (рещ, Же 62) 9001 9001 8001 зеленчуци с масло - грах, моркови и др. 














изпържват от двете страни до слабо изменспие на цве- 


716 : : 717 














Гарнитура (рец, Мо | паще кон 






1406. Задушен джолан (осибуки) 

































































































































































































153, 154, 164) 
та пан раа ти за Г драми 1 Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: 
Тегло на една 1 и за 10 порции тегло. г | тегло, 2 | вида Б- 37, 3 (в т.ч. жив. - 35,4); М- 36,8 (вт. раст. - 122): 
-9,6;: СВ - 886: кДж- 22 кал - 513). 
порои е! 300 300 Телешки джолан с кости 2461 875 | 1500| В- 256; СВ- 8.6; кДж- 2233 (ккал - 533) 
- Агнешки (шилешки) джолан Джоланите се изкисват добре в подсолена и под- 
1404. Агнешки дреболии с мозък и гъби с кости 1938 1899 1500 |  киселепа с оцет вода и се измиват. Нарязват се с три- 
- Свински джолан с кости 1962 1923 1500 он, а агнешките и шилешките се оставят цели. без ко- 
повест Т варнант П вариант Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: Слънчогледово масло 120 120 лена. Слагат се в загрята мазнина и се задушават, до- 
ролук Брутнд Нетно| Готов Брутна Не: 1 варнант: Б- 250 (в тч. ж: с : м. Н д: ка мас 120 120 като се изпари останалата по тях вода и месото побе- 
за 10 порцни рутно Нетно Готов , ив. - 23,5); М- 233 (в Свинс ; и 
тегло, тегло, | вид, (тегло, |тегло,| вид, | Т.ч. раст. -9,2); В-2,6; СВ - 58,0; кДж- 1375 (ккал - Дж 280 215 лее. Прибавят се дребно нарязаните (предварително 
е г г в е г 328). : е 00 Н обелени и измити) лук, моркови, целина. задушаване- 
Агнешк -- Моркови 1 0 
гнешки (пилеш- П вариант: Б - 17,2 (вт.ч. жив. - 15,8); М-222 (в Целина (керевиз) 100 90 то продължава до изпаряването на влагата, която сее 
ки) комплект 1550 1. 1470 1.1000 1085 1102911 100 т.ч. раст.- 12,2), В- 3,2, СВ - 48; кДж - 1210 (ккал - Чесъв 10 и отделила от кореноплодните н лука. Слагат се черве- 
Боа мозък 165 | 6661 5001 4601 4001 300 289). Червени домати 460 430 вият пипер, разреденото доматено пюре или дребно 
ЪОй 5001 465 400 372 нарязаните червени домати, подправките - сол, черен 
- Стерилизирани червени 
Е тиранин ю 2 пв Агнешките дреболни се измиват, нарязват се на Стерилизир р пипер на зърна, дафинов лист, ким, половината от 
кубчета или ивици и се запържват в К домати 500 300 | сос 800 
Червено вино 1006 100 100 100 Рама р мазнина. Към тях свирене 6 9 виното, след 5 - 6 минути ястието се залива с горещ 
Сол ин чи а - вят нарязаният мозък (предварително изкис- Ди Р т т бульон или вода, закрива се с капак и се задушава до 
Оикт я 9 99 те и вода, почистен от ципи и полусварен в Брашно г 50 омекване на месото. Готовото месо се изважда от тен- 
СрраИае Бои я : : ена и подкиселена с оцет вода) и задушените с Картофи и и джерата, добавят се чесънът (счукан), останалото вино 
И ика -г. ши що Це аи СВОЩ, Залияик се с вино и мазнината, в Червено вино Е ; и картофите обелени, измити и нарязани на дребно. 
ИреНЕ СД СЕОИ пържен дробът, малко горещ бульон, поръсват Червен пипер Отново при умерена температура се вари ло омеква- 
Г масло ОК мр ю | Ю| сесъссмления черен пипер и солта и се задушават до Черен пипер 15 15 не на картофите. 10 - 15 минути преди да се отстрани 
гаинска мас 
аи м Щ 90 1201 120 готовност 20 - 30 минути при умерена температура. Сол 5 5 от печката, се поръсва с разреденото със студена вода 
Слаае я 504 35 935 При поднасяне се гарнират с пържени картофи и се: 1 Дафинов дист 02 02 запечено брашно и след това сосът се пасира през гев- 
аритура (ре ЮО - - |10010-1 - 1200 | заливат със сос, който е получен при приготвянето на 1“: Ким Ш Щ гир. Готовите порции се поставят в соса и се кипват 
Добив, г: 3000 ра субпродуктите заедно с гъбите. : Магданоз 50 3 за още 5 - 10 минути. Ястието се съхранява на водна 
3000 у р 
Тегло на една Ощет 50 50 баня. Порциите се поднасят с гарнитура от пържени 
| порция, г: 300 300 Гарнитура (рец. Хо 164, 153, картофи, моркови и грах с масло или картофено пюре, 
154, 159 и др.) - - 70) зелен фасул и цветно зеле с масло, поръсени с дребно 
1405. Задушени агнешки крачета Дебнс | ЗОО нарязан магданоз. 
4 Тегло на една порция, г: 300 
т Т вариант П вариант Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
уа, Брутно| Б Т вариант: Б - 76,3 н : 
0 рутно Нетно Готов Брутно Нетно Готов риант: „3 (в т.ч. жив. - 75,0); М- 61,9 (в 
за бащини ее ер оваа ср пано ала гл. раст. 62: В. 68, СВ. 16 ао Ма Е НЕ 1407. Задушен далак с лук 
ка та ра г г г г 91 щ, щ Гвариант П) вариант Химичен състав на една порция, 2: | 
ки крак: 15 5 5 2 2 . а 2 “Е ж а! : а 
г р 1500 1 2380.12380 | 1000 вариант: Б - 51,3 (втч. жив. - 50,0); М- 482 (в я. Продукти БртифНътна СотовЕрисно Нетио ОтБа Т вариант: Б - 47,9 (вт. ч. жив. - 46.4); М „6 (в 
тънчоглелово масо! 901 90 120 |. 120 т.ч. раст. - 12,1), В - 6,8; СВ - 1184; кДж - 2860 (ккал | па ПО порини Негло, тегло, вид, (тегло |тегло | вид, | Т.Ч. Раст.- 123): В-4,6: СВ - 83.0: кДж - 1779 (вкал - 
- Свинска мас 09 120 1. 120 - 687). ВИ НЕЧЕЗЕВЕВЕ 
Краве масло 30 2 3213 П вариант: Б- 32,7 (вт.ч. жив. - 31,0); М- 222 (в 
< злак от едър или 2, 10); А я 
Брадно пюоват Агнешките крака, почистени, измити, срязани меж- Д В ? т.ч. раст. - 15,3); В- 5,3, СВ - 66,8; кДж- 1513 (ккал - 
ДР, сос| ду копитцата и с пречупена на две пищялна кост, се дреосн рогат 361) 
р 0080130 1001 М Ж0| заливат свода и се поставят да се варят. Прибавят се добитък 2580 | 2580 | 1500 1720 1 1720 1000 ; 
Целина (керевиз) 1001 90 001 9 част от дребно нарязани: Слънчогледово алаците се измиват с течаща вода и се нарязват 
Де. ) др рязаните моркови, целина, бахар, 
у: 00 168 200 168 дафинов лист. Отделно се задушават останалите мор- масло 120 120 1501150 на парченца по 20 - 25 г (по 5 - бна порция). Поръсват 
она пюре 505 50 99 кови, целина и лукът, нарязани на дребно, чесънътн 2 - Свинска мас 1201 120 1501 150 се със сол и смлян черен пипер. Задушават се в мазни- 
Чесън 0 8 10 з доматеното пюре. Разрежда се с бульоца, в който са пи Лук 5001 420 01 588 ната заедно с лука, пиперките и червените домати, на- 
Бяло вино 2001 200 1004 10 варени крачетата. Добавя се остатъкът от подправки- 2 Пиперки Снврия 30 | 25 3001 23 рязаки па дребно. Задушавансто пропълшава. на умее, 
щ 6 14 51 те и половината от виното. Сосът се сварява и се па- (55 |- Паприкаш 236: 28 2861 24 по загрята плонау докато омскиатоньоида по потока 
прен пипер | П 05 05 сира. Крачстата се обезкостяват и месото се слагав 1 Домати 500 | 470 500 | 470 консумация далакът и зеленчуците. Накрая се поръсва 
Бахар 021 02 0 0 соса. Заливат се с останалото вино и се задушават 15! - Стерилизпрани с червения пипер, разбърква се н след | - 2 минути яс- 
Дафинов лист те - 20 минути заедно с разреденото в студена вода пе- Ее | домати 548 | 548 54 | 548 тието се отстранява от печката. Съхранява се на печка- 
Гарнитура (рец. чено или сурово брашно. Накрая се заливат със запъ - Сол 5 15 5| 15 та или на водна баня, без да кипи. При поднасяне пор- 
9 1864. 144) ржено краве масло. : | Черен пипер 1 1 05 05 циите се поръсват с дребно нарязан магданоз. 
Гаст Поднасят се с пържени картофи и зелена салата. | Червен пипер 3 5 5 ) 
44 
Тегло на слна | Добив. г: 2100 2000 
г: Ззаа з - пи. 
лира 300 300 | Ро ЛЕО наеда | | 
| ПОРЦИЯ, г: | 20 | 20 1 
| ДВЕ сенанааиия | | Е. | 
Пи : 





















































































































































































| в | 1 вариант С Пвариант | Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
В | Продутно  БругифнетнеготавБрутнонетне готов! вариант: Б - 21,2 (в т.ч. жив. - 19,7); М- 272 (в 
| ренттаниеапилире рак и св рутно Нетно| Готов Брутио| Нетио Готов пи ти, са 
ь Тиарнант 1 вариннт Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: за Ю порими перо, тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, рада - 0,2), В- 2,2; СВ- 58,2; кДж- 1458 (ккал - 
Продукти сине 1 пва 3 то : г г г . 
Н Брутид Нетно| Готов Брутно Нстно | Гогов вариант: 15,7 (в тъч. жив. - 14,4); М - 24,8 (ве Е 145 ЕЕ : 
за 10 порции тегло, | тегло, вид, тегло, | тегло, | ви, | Т.Ч. раст.- 12,2); В-7,2; СВ - 52,9; кДж - 1356 (ккал- 1 Телешки (свински) > Ера АЯ Дре Вр е ВИ До есица 
а рН 324). от ивви 2300 | 2000 | 1500 | 1832. 11333 | 1001 1: Раст. - 0,2) В- 1,9; СВ - 439; кДж - 115 (ккал - 
Телешки (свински) | 2376 | 1580 1 1500 | 1994 1 1040 | гооо П вариант: Б - 10,6 (втч. жив. - 9,7); М- 206 (в | Краве масло 120 120 120 120 -. 
мозък 1630 1090 тч. раст. - 12,1); В- 4,7; СВ - 39,9; кДж- 1008 (ккад- | Стерилизирани Свареният мозък (вж. рецептата за пържен мозък) 
Слънчогледово 240). и: гъби 8201 409 201 409 се нарязва на филии, поръсва се със сол и смлян че 
масло 120 120 1204 120 м з М и; ша - Пресни гъби 600; 560 6001 560 рен пипер ив част от маслото леко се запържва от 
- Свинска мас 120 120 1201 120 лена Икар лети тази, нета па Лук 504 42 501 42 двете страни. Подрежда се в загрети чинии и отгоре 
Лук 9 4 9 4 реци кръв и ципи. След това се БОСТЯВИ ъленище ка Е: Моркови 500 40 тъбии 501 40 | тъби| се посипва със задушени в останалото масло гъби и 
Моркови 01 40 954 залива с вода (1 - 1,5 а вода на 1 кг мозък) Прубрит тт А | Целвна ае 0 и Зе ДИР ОДАРОНМР праарака садо си ВИИ 
Целина 9| 4 #6 почистените, измити и нарязани лук, моркови, целина + Магданоз (корени) | 5010 3515001 50 35 |масло Забележка. Вместо гъби върху мозъка могат да се поставят 
Магданоз (корени) | 500 35 0 35 и магданозени кореви или стъбла от магданоз. Доба- Сол 51 15 151 1515090 | задушени с масло птичи лреболни. 
Сол Бр 1 Вр 1 вят се и подправките - сол, черен пипер (на зърна), да- Черен пипер Е, 14 1 1 
Черен пипер 18 15 1 1 финов лист и останалият оцет. Докато водата кипне, Дафинов лист 021 02 02 02 
Брашно юрю ро мозъкът се вари при силно нагряване, а след това при Магданоз 2 5 25 
Дафинов лист 021 02 02 02 умерена температура. Отначало се обира образувалата Опет 01» 09 
Магдвноз 32 юра се пяна по повърхността. Варенето продължава при тихо Гарнитура 
Оцет 401 40 0 4 кипене около 30 минути. Готовият (сварен) мозък сс (рец. Хе 164) - - | 1000 - 
Гарнитура (рец. Хе окразкда в бульона, в който се с варил, и се съхранява в Добив, г: т! 3000 1 
164, 148) > хладилник, докато се употреби. Тегло на една 
Лаб и, г Па поръчка на клиента мозъкът се нарязва на фи- |: порция, г: 
Тегло на една лийки с дебелина 1 - 1,5 см, които се панират сбраш- ! 
порция, г: но или смес от брашно и галста и се пържат до зачер- 








тъ кен ч 
вяване От двете страни в сгорещена мазнина. тен 141. Понен Пан ща 
Изпърженият мозък се поставя в затоплена чиния, 























































































з. : 2 Тзариянт вариант оаганвв аи т: Ди порция Баер с 
нира се с пържени картофи и кисели краставички, одукти те вариант: Б - 36,6 (в т.ч. жив. - 35,7): М- 26, (в 
поръсва се със смлян черен пипер и кат нарязан +. а Пере Вани нета А ик си а т.ч. раст. - 18,1); В- 143; СВ - 80,9; кДж - 1801 (ккал 
магданоз и се поднася. ; ; - 452). 
: П вариант: Б- 24,4 (в т.ч. жив. - 23,8); М- 17,4 (в 
1409. мозък с яйце а заека ри пре т.ч. отееза 12,1); В - аа - 54,2; кДж щ 260 (ккал - 
| 
1 варнант 1) варнант Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: ; - Свивски (овчи) 301). « 
Що БрутнНетво| Готов БрутнаНетно|Готсо Г вариант: Б - 25,2 (в т.ч. жив. - 24,8); М- 31,5 (в черен дроб (пресен) Черният дроб се измива много добре, изрязват се 
тегло, | тегло, | вид, |тегло, | тегло, | вид, | Т.Ч. раст. - 0,1); В- 1,5, СВ - 64,9; кДж - 1682 (ккал - - Телешки черен големите кръвоносни съдове, отстранява се покрив- 
3 Е 5 5 Е 402). дроб (замразен) ната ципаи се нарязва на плоски филии (по 2 - 3 бр. за 
Телешки (свински) П вариант: Б - 18,6 (в т.ч. жив. - 183); М - 25,8 (в - Свински (овчи) порция). Така подготвени се поръсват със сол и смлян 
мозък 2500 1 1630 1 1500 1668 1087 1000 Тя. раст. - 0,1); В-1,5; СВ - 51,1; кДж- 1347 (вкал - черен дроб (замразен) черен пипер и се панират в брашно. Пържат се в сго- 
Краве масло 120 120 1201412 321). Спънчогледово рещено слънчогледово масло (овчият дроб по-добре 
Яйца (10 бр.) 30 4003504 501 400| 390 Свареният мозък (вж. рецептата за пържев мозък - ИаСЛО саоичв лот Дробъг не трибна да се прапържка, тъй 
Лук 54 4 04 се нарязва по дължина на филийки, наръсва се със сол“ - Свинска мас вагофанви твърди безахусев. Еребризрез НЪперзевния 
Моркови ю #0 914 и смлян черен пипер и леко се запържва в част отмас 15 Брашно или галста Дрор-нетвива из нагини оня. 
Магданоз стъбла 9 5 95 лото, а в останалото масло се изпържват яйцатана 0 |Сол Б Поднася се полят с прецедената мазнина от пърже- 
Целина 91 45 50 45 очи. Върху мозъка, поставен в затоплена чиния, се сла- 2 Черен пипер : нето. Гарпира се спържени картофи и лютеница (тур- 
Сол ПЪД 14 15 га яйце със зърно от черен пипер на жълтъка. Гарнитура (рец. Хо пица) иди със зрянлфисул, кьопоолушни сварейн каре 
Черен пипер | ! 0505 Гарнира се с варени картофи, полети с краве мас- | тофи с масло и пресни зеленчуци - домати, печени 
Дафинов лист 02 02 0214 02 ло или карфиол с масло. ) пиперки, краставици и др. 
Оцет 5 А 
Гарнитура (рец. Ме Е а 
161, 171) 
Добив. г: 
Тегло на една 
порция, г: 
720 


#6. Ди! 





1412. Пържен черен дроб с гъби 
























































| вариант 11 вариант 
Продукти Б 
за Юпории Ведите сто Брунд Саар 
е (ва 2 г 2 а 2 

Телешки черен 1996 1. 1858/. | 1500 | 1332 1 1239/. | 1000 
дроб (пресен) 1948 1299 
- Свински (овчи) 1942. 1188647 |1500 1295 1256 1. 1000 
черен дроб (пресен) 1974 1516 
- Телешки черен 2220 1 1900 | 1800. 1.1480 1.1273/ | 1000 
дроб (замразен) 200 1333 
- Свински (овчи) 2076 1 1910 | 1500 | 1384 1273 1. 1000 
череп дроб (замра- 2000 1333 
зен) 
Слънчогледово масло! 1801018 120 12 
- Свинска мас 1806 180 120 120 
Краве масло за сос сос 
гъбите 4 401 4001301 30 400 
Брашно 9 9 6 60 
Запечено брашво юрою 3 30 
Сол Бо в ю р 
Черви пипер 154 15 1 
Бяло вино 50 50 9 50 
Магданоз (копър) 4 3 01 3 
Пресни гъби 600 | 560 600: 560 
- Стврилизираки гъби гъби 
гъби 8201 4101 5001 8201 410 | 300 
Гарнитура (рец. Хе 
164, 161) : -1 1001 1 500 
Добив, г: 11 3000 | 2500 
Тегло на една 
порция, г: 300 250 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

Т вариант: Б- 383 (в т.ч. жив. - 35,7); М - 29.5 (в 
т.ч. раст. - 18,3); В - 17,6; СВ - 90,8; кДж - 2112 (ккал 
- 504). 

П вариант: Б - 26,1 (в т.ч. жив. - 23.86), М- 20. (в 
т.ч. раст. - 12,3); В - 12,8; СВ - 63,2; кДж - 1449 (ккал 
- 346). 


Почистеният дроб, нарязан на филин, се пържи (вж. “ 


рецептата за пържен дроб). 

Гъбите, почистени от пръст, се измиват в НЯКОЛКО 
води и големите екземпляри се нарязват на половин- 
ки или четвъртинки, а малките се оставят цели. като 
пънчетата им са дребно накълцани. Поставят се в тен- 
джера заедно с разтопеното масло и виното, заливат 
се с малко гореща вода и сс задушават, докато станат 
готови за консумация. Поръсват се със сол, смлян че- 
рен пипер, разредено във вода печено (сурово) браш- 
нои дребно нарязан магданоз или копър и се задуша- 
ват още десст минути. Отстраняват се от печката и се 
съхраняват на водна баня. 

Пърженият дроб се поставя в загрята чиния. Върху 
него се посипват задушените гъби заедно със соса и 
се поръсват със ситно нарязан магданоз (копър). От- 
страни се подрежда гарнитура от пържени иди варе- 
ни картофи с масло. 


1413. Пържен черен дроб с мозък (бекон) 


























1 вариант Т П вариант на 
Продукти Брутно| Нетно Готов Брутио Нетно |Готов 
за 10 порции тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 
2 2 | г г г г г 
1 2 с! 4 2 0 1 
Телешки черен 1998. 1185871. 1500 | 30 1239/. 1. 1000 
дроб (пресен) 1948 1299 
- Свински (овчи) 1942 1 1864/ 1 1500 | 1295 1 1256/ | 1000 
черен дроб 1974 1316 
(пресен) 
- Телешки черен 2220 1907 1500 1 1480 | 1278 | 1000 
дроб (замразен) 2000 1333 
- Свински (овчи) 1 2076 1 1900) | 1500 | 1384 1273 1000 
черен дроб 2000 1333 
(замразен) 
Телешки мозък 8321 5431 5001. 5001 1261 300 
- Бекон 254 220 225 220 
Слънчогледово 
масло 1801 180 1 150 
- Свинска мас 1806 180 504 150 
Краве масло 05 40 9 
ааа 
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Химичен състав на една порция (без гарнитура), е: 

1 вариант: Б - 44,1 (в т.ч. жив. - 42.8); М- 35,6 (в 
т.ч. раст. - 18,2), В- 15,4; СВ - 108,5; кДж.- 2410 (ккал 
- 576). 

П вариант: Б - 29,0 (вт.ч. жив. - 281): М- 26,6 (в 
т.ч. раст. - 15,1); В - 10,7; СВ - 75,3; кДж - 1719 (ккал 
- 410). 


Почистеният дроб, нарязан на филийки, се пържи 
(вж. рецептата за пържен дроб). Мозъкът, почистен 
отципите и сварен заедно с целината, морковите, лука, 
дафиновия лист, солта, стъбла от магданоз, се отцеж- 
да от бульона, в който се е варил, и се сотира в разто- 
пеното краве масло, нагрява се, поръсва се със сол и 
остатъка от смления черен пипер. си 

Беконът се нарязва на ленти и се изпържва. 

При поднасяне порциите се оформят в затоплени 
чинии, като върху изпържения дроб се поставя соти- 
ран мозък (изпържен бекон), залива се със сос от пе- 
чено (доматен) и се поръсва с дребно нарязан магда- 
ноз. а отстрани се поставя гарнитура от пържени кар- 
тофи или сложна гарнитура от два - три вида зелей- 
чуци - грах, моркови с масло и др. 






































1414. Пържен черен дроб по тиролски 




















































Г 1 | 4 ) 6 7 
„Брашно 0) 9) 00 00 
Маглано4 Щ |) 50 35 
Моркови 5) 40) 50 40 
Целина Юр 4 501 45 
Лук 50 42 50 4) 

Сол 6 15 ров 
Черен пипер ДТ 1 1 
Дафннов лист Ир оро 
Гарнитура (рец. Хо 
153, 161, 164 и др.) - -1 500 - - 1 1200 
Сос (рец. Ж 01. 62) 5 0 -р -1 500 
Добив. г: 3000 3000 | 
Тегло на една 
и а: 300 щ 
ана вариант 1 вариант 
Продукти БрутнфНетко Готов Брутно Нетно | Готов 
за 10 парцки тегло, | тегло,| вид, | тегло, | тегло, | вид, 
2 е г 4 е 2 

реши черен 1998. 1858/1 1500 1 1332 1123901. 1000 
проб (пресен) 1948 1299 
- Свински (овчи) 1942 1188411 1500. 1295 1125671 1000 
черев дроб 1974 1316 
(пресен) 

- Телешки черен 270 1910 1 1500 1 1480 1273/1 1000 

дроб (замразен) 200 1333 

- Свински (овчи) 1 2076 1 1910) | 1500 | 1384 1 1279/1 1000 

черен дроб 200 1333 

(замразен) 

Слънчогледово 

масло 1801 180 1501150 

- Свивска мас 180 180 150 150 

Лук 5001 420 5001 420 

Брашно 9019090 зелен 6010 60 |зелен- 
| Домати 500 470 чуки | 500 | 470 | чуки 

- Стерилизирани яйца яйца 

домати 3901 5501600 5501 5501 600 

Магданоз 915 504 35 

Яйца (2; 1", бр.) 1001 80 51 0 

Сол И 5 1 

Черен пилер 51 14 1 1 

Гарнитура (ред. К» 

154, 161) - 1 10 -р 1 1000 

Доматен сос (рец. 

ко) 10 -1 -1 0 

Добив. г: 3000 3000 

Тегло на една е 

порция, г: 200 





Химичен състав на една порция (без гаринтура), г: 

| вариант: Б - 39,0 (в т.ч. жив. - 36,7); М- 27.2 (в 
т.ч. раст. - 183); В- 17,9; СВ - 89,5; кДж - 2036 (ккал 
- 486). 

П вариант: Б- 26,5 (в т.ч. жив. - 24.6): М- 213 (в 
т.ч. раст. - 15,3); В- 13,1; СВ - 65,5; кДж - 1509 (ккал 
- 360). 


Почистеният дроб (вж. рецептата за пържен дроб) 
се нарязва на порционни парчета, конто се поръсват 
със сол и част от смления черен пипер, панират се в 
брашно се изпържват в част от сгорещената мазнина. 

Отделно лукът, почистен и измит, се нарязва на 
шайби (спирала) и се задушава в останалата мазнина, 
а като остане на мазнина, към него се прибавят дома- 
ти, нарязани на дребно (доматите от консерва се по- 
чистват от люспите), и задушаването продължава до 
готовпост. Накрая се прибавят доматеният сос, солта 
на вкус и остатъкът от смления черен пипер. 

При поднасяне върху порционните парчета дроб 
се посипват задушените зелевчуци и сос и се поръсва 
с настъргани на репде твърдо сварени яйца и ситно 
нарязан магданоз. 

Гарнира се с варени картофи, поръсени със заду- 
шени с масло моркови, нарязани на ивици, отгоре се 
освежават с нарязан на дребно магданоз. 
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Телешки черен 
дроб (пресен) 

- Свински (овчи) 
черен дроб (пресен) 
- Телешкк черен 
дроб (замразен) 
- Свински (овчи) 
черен дроб 
(замразен) 
Слънчогледово 
масло 

- Свинска мас 
Лук 

Брашно 

Зелени пиперчици 
Пиперки Сиврия 
(Капия) 

Домати 

- Стерелизирани 
домати 

Магданоз 

Сол 

Черен пипер 
Гарнитура (рец. 
Жо 164) 























но Нето Готов 

Гпеглен тегло) ВИД, |тегло, тегло, вид, | 

| # г г а е 2 

1998 1165871. 1500 1332 .1239/1.1000 
1948 1299 

1942 1 1884/1.1500 1295 1296071 1000 
1974 1316 

2220 1910) 1 1500 .1480 1127871. 1000 
2000 Ер) 

2016 1 1910 1 1500. 1384 1127871 1000 
2000 1333 
180 180 1501 150 
180 180 1501 150 
5001 420 5001 420 

9010 90 зелен 6010 60 |зелен- 

500 4170 | чуци | 5001 470 | чуци 

маз- маз- 

5001 375 | нина | 3001 375 | нина 

5001 4701 1000500 | 470 | 1000 
5501 550 550 550 
93 91 3 
154 15 1540 15 
18 15 1 1 

500 500 





Добив. г: 











Тегло на една Г 


щ 








т.ч. раст. - 18 
-47)), 
П вариант: Б - 25,9 (вт.ч. жив. - 23,8); М- 20,6 (в 


т.ч. раст. - 15,3); В- 13,8; СВ - 65,1; кДж- 1485 (ккал 
- 354). 


Почистеният и измит черен дроб (вж. рецептата 


за пържев дроб) се нарязва на кубчета по 25 - 10 г, 
които се поръсват със сол и смлян черен пипер, пани 
рат се в брашно и се изпържват в мазнината. В съща- 
та мазнина, след като се прецеди, се прибавят и се 
задушават без дръжки и с разцепени върхове малки, 
цели лютиви пиперчици и пиперки Сиврия, едро на- 
рязани, и се запържват. Към тях се прибавя лукът, на- 
рязан на спирала (шайби или кръгчета). Когато оста- 
нат на мазнина, се добавят червените домати, наряза- 
ни на дребно, и задушаването продължава, докато 
всичко остане на мазнина. 

Накрая пърженият дроб се слага към зеленчуците 
и след 10 минути нагряването се прекратява. Преди 
отстраняването от печката готовото ястие се поръсва 
с магданоз, дребно нарязан. 

Съхранява се на водна баня. 


При поднасяне порциите се гарнират с пържени 
картофи. 





Забележка. При наличие на сос от печено месо всяка порция 
при издаването може да се залее с 20 - 30 г от същияи съответно 
грамажът се увеличава. 


1416. Пържен черен дроб, шпикован с чесън и сланина 
5 









































порция, г: 20. 
Т вариант 1 вариат | 
„ Продукти Брутно Нетно | Готов |Брутно| Нетно |Готов 
за 10 порции тегло, | тегло, | вид, |тегло, | тегло, | вид, 
На г г г 2 г г 
а ае ла Вт 
Телешки черен 1998. 1858/11500 | 1332 1239. 1. 1000 
про (пресен) 1948 1299 
Сониски (овчи) 1940 1 1884). | 1500 1.1295 1 1256/1.1000 
черен дроб (пресси) 1974 1316 
Телешки черен | 2220 1 1910/ | 1500 | 1480 1273100 
др00 (замразен) 2000 1333 
Сомиски (овчи) 1 2076 1 1910/ | 1500 | 1384 1273871. 1000 
черен дроб 2000 г 1333 
(замразен) 
(Суанина 907 51 
Чесън Ври 7 9 
Спънчогледово 201 200 180 | 180 
масло 20 2 + + 
Краве масло 01 50 0 4 
Брашно 
ло 
724 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

Т вариант: Б - 37,5 (в т.ч. жив. - 35,8); М - 36,9 (в 
т.ч. раст. - 20,2); В- 15,2; СВ - 92,5; кДж - 2342 (ккал 
- 560). 

П вариант: Б - 25,4 (в т.ч. жив. - 23,9); М- 284 (в 
т.ч. раст. - 18,2); В-11,8; СВ - 68,6; кДж- 1744 (ккал 
- 417). 


Почистеният черек дроб (вж. рецептата за пържен 
дроб) се нарязва на широки порционни парчета с де- 
белина около 2 см. С върха на тесен нож се правят по 
6- 7 разреза на всяко парче, като ножът се държи под 
ъгъл петнадесет - двадесет градуса (без да се пробожда 
от двете страни). Във всеки разрез се поставя парчен- 
цеот чесън и сланинка. Преди пърженето порционни- 
те парчета черен дроб се поръсват със сол и смлян 
черен пипер. Панират се в брашно и се пържат в сго- 
рещена мазнина. Дробът не бива да се препържва, за- 
щото губи сочността си и става жилав и твърд. 

„При поднасяне дробът се полива със запържено 
масло и се гарнира с пържени картофи. Върху него се 











Черен пипер 
Магданоз 
Гаринтура 
(рец. Ж 164) 





Добив, г: 












Тегло на една 
порция, г: 





Продукти 
за 10 порции 





Гъши дроб 


Лук 
Слънчогледово масло 

- Рагуфин (рец. Хо 664) 

- Холандски сос (рец. Ю 79) 
Слънчогледово масло 

- Маргарин 

Брашно 

Сол 

Черен пипер 

Уорчестър с0с 

Кашкавал 

Зелена салата 

Салата от зеле и моркови (рец. 
Ж 209) 

Домати (украса) 

Сметанов сос (рец. Жо 88) 
Кисело мляко 

Добив, г: 

Тегло на една порция, г: 
















Продукти 
за 10 порции 
Телешки (свински) далак 
- Овчи далак 
Слънчогледово масло 


- Свинска мас 


Брашно 

Сол 

Черев пипер 

Гарнитура (рец. Хо 164, 145) 


Добив, г; 








Брутно 
тегло, г 








Брутно 
тегло, 2 







Нетно 
тегло, г 










1800820 
1303820 


Нетно 
тегло, г 


























Тегло на една порция, с; 








н червен до- 








Химичен състав на сдна порция, г: Б - 49,6 (втч. 
жив. - 46,4), М- 49, (вт.ч. раст. - 19,9), В- 18,7, СВ - 
121,6; кДж - 2996 (ккал - 717). 


Дробът се почиства и нарязва на дебели шайби. Ов- 
кусява се със сол, черен пипер, Уорчестер соси се пани- 
ра в брашно. Пържи се в силно сгорешена мазнина до 
полуготовност. 

Лукът се нарязва на колелца и също се изпържва. 

Полуизпърженият дроб се поставя в порционен съд, 
върху него се поставя изпържения лук (готовият рагу- 
фин, се залива схоландски сос) и се поръсва с настърган 
кашкавал. Запича се в електрогрил или във фурна. 

При поднасяне се гарнира с листо от зелена сала- 
та, шайба домат, залята със заливка от кисело мляко 
и салата от прясно зеле и моркови. От едната страна 
на дроба се полива сметанов сос. 

Ястието може да се поднесе й с други гарнитури: 
пържени картофи, картофено пюре, зелен грах и царе- 
вица и др. 

Забележка: За приготвянето на пържен гъши дроб с рагуфин 
огретен лукът се замества с рагуфин и холандски сос. 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 31,5 (вт.ч. жив. - 31,0);, М- 21,9 (втмч. раст. - 15,0); 
В- 2,9; СВ - 60,9; кДж - 1443 (ккал - 344). 


Далакът се измива и се нарязва на парченца по 15 
- 20г. Поръсва се със сол и смлян черен пипер, пани- 
ра се в брашно. Пържи се в сгорещена мазнина и по 
възможност се поставя за около 5 минуги в гореща 
фурна. 

Поднася сс с гарнитура от пържени картофи, пре 
сни или мариновани зелеичуци (гуршии и др.) 


1419. Паниран език (мозък) 
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Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

Гварнант: Б - 56, (вт. ч. жив, - 49,3); М- 43,9 (в 
т.ч. раст. - 20,6); В- 24,6; СВ - 122,5; КДж - 3039 (ккад 
- 726). 

П вариант: Б - 36, (в т.ч. жив. - 33,2); М- 34.0 (в 
т.ч. раст. - 18,5); В- 191; СВ- 90,3; кДж - 2267 (ккал 
- 541). 


Езиците (мозъците) се сваряват и след като се 0бе- 
пят, се охлаждат. Овчите езици се оставят цели, а те- 
пешките и свинските се нарязват на тънки фидии (по | 


- 2 броя на порция) по дължината им. Поръсват се 


със сол и смлян черен пипер, панират се в брашното, 
яйцата и галетата и се пържат в сгорещена мазнина. 
Подреждат се в затоплена чиния, поливат се със сос 
(гъбен, доматен и др.) и запържено краве масло"и се 


гарнират с пържени картофи, грах с масло, моркови с 
масло и др. 


Забслежка. Езикът (мозъкът) може да се приготви с лвойна 
панировка, при което слел галетата се потапя още веднъж в раз- 
бити яйца. В такъв случай се предвиждат още 2 - 3 броя яйца за 
пс 10 порции от съответните. варианти. 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 

Т вариант: Б - 43,3 (в т.ч. жив. - 43,2); М- 31,6 (в 
т.ч. раст. - 15,0); В- 2,6; СВ - 82,0; кДж.- 2013 (ккал - 
481). 

П вариант: Б - 28,9 (вт.ч. жив. - 288), М- 231 (в 
т.ч. раст. - 12,0); В- 1,6; СВ - 56,8; кДж - 1419 (ккал - 
339). 


Телешките (свинските или овчите) бъбреци се по- 
чистват От ципи и от излишната лой, разцепват се по 
дължина на две части, а след това напречно на пар- 
ченца с дебелина около 1 см. Така подготвени се из- 
кисват в подсолена и подкиселена с оцет вода (по 
възможност естрагонов оцет - оцет, в който са поста- 
вени стъбла от естрагон в продължение ка 40 дни). 
След това се отцеждат и се наръсват със сол на вкуси 
смлян черен пипер и се пържат в сгорещена мазнина. 

Поднасят се веднага след пържене с порционното 
саханче (тиганче), в което са приготвени, полети с ли- 
монов сок по първи вариант и поръсени с дребко наря- 
зан магданоз. Последният се отнася и за двата вариан- 
та. В отделна чинийка се поднасят пържените картофи. 


5 1 вариант 1! вариант 
Продукти Брутно Нетно|Готов Брутно Нетно | Готой 
за 10 порини тегло, | тегло, вид, |тегло, |тегло, | вид, 
е: Е е г | 2 
Телешки или 2132 | 1500 1821 1100 и 
свински език 
- Телешки мозък | 2299 | 1500 1533 100 
Брашно 6 60 99 
Галета 250 250 1901.19 
Яйца (4- 5 бр.) 250 200 20 16 
Полуфабрикат 2000 1 1800 1400 1 1250 
Слънчогледово 
масло 2004 200 101 18 
Краве масло 05 9 3 
Лук 5 4 24 
Целина 5 45 50 45 
Моркови 501 40 01 40 
Магланоз (корени) 5 35 - | а 
Дафинов дист 002 024 02 
Черев пипер ТА 15 1 
Сол Би 1 ДИ 
Сос (рец. Жо 50. 62) 200 250 
Гарнитура (рец. Хо 
154, 155. 164) 1000 1000 
Добив, г: 3000 2500 
Тегло на една 
порция, г: 300 250 
1420. Пържени бъбреци 
Т вариант п вариант | 
Продукти Брутно Нетно| Готов Брутно| Нетно |Готоп 
за 10 порини тегло, | тегло. | вид, | тегло, тегло, | вид, 
е 4 4 2 г 2 
Телешки бъбреци | 2720 2586 1 1500 | 1815 | 1724 1 1000 
- Овчи бъбреци 2354 2307. 1.1500 1 1569 1153861 1000 
Слънчогледово 
масло 150 150 150 150 
- Свинска мас 150 150 120 | 120 
Лимон (за сок) 001 40 -| - 
Сол Вр 15 ш р 
Черен пилер 1 ар 18 ! 1 
Магданоз 501 35 01 3 
Ошет 401 40 04 
Гарнитура (рец, 
Ж 164) - 1000 - | 1500 
Добив, г: 2500 2500 
Тегло на една 
порция, а: 250 2500 











1421. Пържени бъбреци с домати 






































Г варишит Ш вариант 
Продукти Брутна Нетио Готой Брутиа Нетно Готов 
зи |) порции тегло, тегло | вид, | тегло, тегло, | вид, 
Телешки бъбреши | 2722 1 2646 | 160 Г 15 | 1794 Г 1ооо 
- Овчи, свински и 
др. бъбреци 2354 2307. 1500 1.1569.1.1538 1. 1000 
Слънчогледово 
масло 150 150 1204120 
- Свинска мас 1501. 150 120 120- 
Брашно 6010 60 дома 5010 50 |дома- 
Червени домати 1670 | 1250 |ти 5001 1670 | 1250 |ти 500 
Сол 15 15 15 15 
Черен пипер 151 1А 1 1 
Магданоз 40: 2 401 2 
арнитура (рец. 
Ъ 1 < 1000 1000 
Добив. г; 4 3000 2500 
Тегло на една 
порция, г: 300 250 
х 


Химичен състав на едва порция (без гарнитура), г: 

Т вариант: Б- 45,5 (в т.ч. жив. - 43.2); М- 31.09 (в 
т.ч. раст. - 15,4); В- 12,5; СВ - 96,3; кДж - 2233 (ккал 
--. 833). 

Н вариант: Б - 31.0 (в т.ч. жив. - 288; М- 234 (в 
т.ч. раст. - 124: В- ПА; СВ - 709: кДж - 1629 (ккал 
- 389). 


Телешките (овчите, козите) бъбреци се почистват 
от излишната лой. След това се разрязват напречно 
на филийки с дебелина 10 - 12 мм. Свинскитеи овчи- 
те бъбреци се разрязват по дължината на половинки, 
поръсват се със сол и смлян череп пипер и се панират 
в брашно. Пържат се в сгорещена мазнина. като се 
обръщат. от двете страни. Внимава се да не се 
препържат, тъй като загубват сочността си. Едрите 
домати, обелени, се нарязват на филни, дебели 10- 2() 
мм, а малките на половинки и се изпържват в предва- 
рително сгорещена мазнина. 

При поднасяне върху всяко парче пържен бъбрек 
се поставя по една филийка пържен домат и се поръсва 
с дребно нарязан магданоз. 

Порциите се гарнират с пържепи картофи. Бъбре 
ците могат да се поднесат н със саханче, в което са 
пържени по поръчка. В този случай пържените карго 
фи се дават в отделна чиния. 


1422. Панирано шкембе (дамар) 





























Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г | вид,г 
Телешко шкембе (дамар) 
(замразен) 160 1567 1300 
Брашно 60 6 
Яйца (6 бр.) 300 240 
Галета 100 100 
Слънчогледово масло 150 150 
- Свинска мас 150 150 
Краве масло Е Е 
Лук 5 4 
Целина 50 45 
Моркови 50 4 
Магданоз 5 35 
Оцет 50 50 
Сол 15 15 
Черен пипер 1 | 
Дафинов лист 0,2 0, 
Гарнитура (рец. Хо 164) - 5 1200 
Добив, г: 2500 
Тегло на една порция, г: 250 


Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: 
Б-2ЗА (вт.ч. жив. - 21,4), М- 26.8 (вт.ч. раст. - 153); 
В- 133; СВ - 68,9; кДж - 1669 (ккал - 399) 


Шкембето се сварява, нарязва се на порционни 
парчета (с формата на шницели), които се поръсват 
със сол и смлян черен пипер. папират сс в брашно, 
потапят се в разбити яйца и галета и се пържат в сго 
рещена мазнина. 

При поднасяне се поръсват с пържено масло и се 
гарнират с пържени картофи и зеленчуци според сс- 
зона, подправени със салатена подправка и дребно 
нарязан магданоз. 
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: | за : 
14 сода Ена | 
ще | а 
Г а За иц Па я Х н състав на една порция, г: 4 Агнешки чревца и шкембенца 5 ; Пипи 
ще ри е до 3 а кДж 18 а 1 т 2 я т 4: , ават 
РА (Нел Те пн Го Трава Те: ера 10,5); В- 17,3; СВ - 71,9; кДж 1569 (ккал ; е и я кен а Когато зелените останат на таа в 
тег- | тег- | вид. | тег- | тег- | вид, | тег- | тег- В П вариант: Б- 21,3 (в т.ч. жив. - 183); М - 23,9 (во Зелен лук 800 НА с рарир СРС пелени сварени Е 
ИЗ. ало. 2 У До Дод 2 то лос 2 | та, раст. - 15,8); В- 27.1; СВ - 78,4; кДж - 1760 (ккад - Зелен чесън 100 7 дафинов лис и где та икембенца, 
Агнешки бял - 421). ща агданоз, джоджен 50 > а таи аси енемилнниети ее АВС ДЕ 
я Магданоз, 100 т ти и джоджен. Всичко се разбърква и се поставя в тава 
дрод ин . т Дреболинте се измиват и се сваряват в подсолена Моркови и т изпича се във фурна за около 30 минути. Сдед това 
дреролин 1530423 1053 1000 421 400 вода, след което се отцеждат и се накълцват на дреб- Целина 600 465 ястието се залива със смес от разбити яйца с Ордшно 
Е Шилешки но. Лукът, обелен, измит и нарязан на дребно, се заду-. Прясно МЛЯКО 250 20 и прясно мляко, отгоре се поръсва настърган кашка. 
бял дроб и шава в мазнината. Прибавя се почистеният и измит Янца (5 бр.) ; 1 вал и разтопено краве масло. Запича се във Фурна, 
дреболии 1550 1473 1053 1000 421. 400 ориз и се разбърква няколко пъти. След това се доба- Брашно Ц докато се зачерви. 
Агнешко було | 4001 392 300 295 1201116 вят накълцаните дреболни, обелените и нарязани на Кашкавал Щ 65 
- Шилешко дребно домати, ситно нарязаните магданоз и джод- Сол 5 5 
було 400 392 300| 295 120 16 жен и част от смления черен пипер. Сместа се посо- Дафинов лист 02 02 
Слънчогледо- лява, залива се с горещ бульон от дребодиите и се вари Червени домати 500 470 
во масло 100 100 150) 150 60 60 15 - 20 минути, след кото се охлажда. Добив, г: 
- Свинска мас 1 1001 100 1501 150 601 60 Булото, предварително измито и накиснато в сту- Тегло на една порция, г: 
Лук 300 252 300 252 120: 100 дена вода, се нарязва на квадратни парчета. Всяко пар- 
Ориз 101 170 дроб! 3001. 300 дроб; 120| 120 дроб че се слага в черпак и в средата му се поставя част от 1426. Агнешки дреболии по касапски - на фурна 
Домати 300 182 1сар- 3001 282 сар-| 1201 13 ср > сместа (ориз, дреболии и др.). Краищата на булото се Химичен състав на една порция (без гарнитура), г. 
Магданоз 20 35ма 50 35 ма | 20 и|ма| събират и сместа се увива на кълбо (сарма). Сармите Т вариант П вариант Тварнаит: Б- 389 (в тъч. жив. - 3724: м. щ „е: 
Джоджен 50 3525000.30 3512500 20) 1411000) се подреждат в намазана тава, като подгънатите кра- Продукти Брутнд Нетно| Готов Брутна Нетно|Готов ки 102); ВЗЪСВ- 701: Дж 1581 с 1 (в 
Кисело мляко сос ища на булото остават отдолу, и се пекат във фурна за 10 порции тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, зо. , ЕА „1 #3 : скал - 
(прясно мляко) | 4001 3881 300 | 400 388 1601 155 почти до готовност, заливат се с яйца, разбити с мля- г 2 2 2 7 5 д и пари Б-27,5 (вт.ч. жив.- 254); М- 9 (а 
Яш (4.4, кота, солта и останалия смлян черен пипер, и се запи- Агнешки дреболии т.ч. раст. - 12,3); В - 48; СВ - 57.0:кДж- 1310 ае 
Г бр.) 200 1012000 1356 Чат ще Еззе дбомнаути, Слънчогледово роба ри : 
Сол 616 154 15 6 6 Забележки: масло 1001. 100 1201 120 : и. 
Черен пипер | Де 1 И. 051 0, ра Боааа е пече без заливка, се поднася с - Свинска мас 1005100 120 я: С арариеаа а Селта на 
Добив. г: 2800 2500 1000) 2. Когато себеливите доставени без було, булото се заме- Краве масло щ 1) Д : ст” иа или друг подходяш съд (тавичка) с ПД 
Тегло на едиа Е ДО вясдреболни 392 г нетно тегло за първи вариант, 295 г за втори Зелен лук 1000: 740 1351. 1 1000 та (г ) р г аи | С мазни 
о вариант и за добив от 1000 г 16 г нетно тегло. Магданоз ю»р 2 3 2 на и се пекат във фурна. хато се запекат слабо, приба- 
порция, «: 20 250 | | пее 9 24 Ю ж вя се дребно нарязаната бяла част от зеления лук. След 
2 Сраши ша се като лукът омекне, поръсва се със СОЛ, смлян черен и 
1424. Агнешки чревца с ориз на фурна Небвилете реа | | червен ЦАЙав, разбърква еи се залива пеш Горе. 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 169 (в т.ч. Сол мр 65 5 8 <: Ори и Серии си 
ма 10 порции тегло. 2 | тегло, 2 | вид,г жив. - 16,4); М- 53,6 (в т.ч. раст. - 16,5); В- 49,0; СВ- | Гарнитура (рец. па 3 сори ща месото и зеленчука, докато ло 
Агнешки чревца 2560 2360 щ а и ра ри: - пи и за са - ии рова : пи 
С лънчогледово масло 150 150 Чревцата се измиват, обръщат се с помощта на Добив, г: 3000 Ястнето се поднася гарнирано с пържени Картофи, 
(Свинска мас 150 150 пръчка и отново се измиват. Сваряват се с подправки Тегло на една 
Зелен лук 300 22) от дафинов лист и сол и се нарязват на парченца до 1 порция, г: 300 300 
Домати 400 376 - 1,5 см. 
Ориз 550 50 Лукът, почистен и измит, нарязан на дребно, се 
(од 15 15 задушава в мазнината. Когато остане на мазнина, се 
Могданоз 50 35 прибавя оризът и се разбърква няколко пъти, След това 
Черен пипер 15 14 се прибавят червените домати, нарязани на дребно, и 
Дафинов лист 02 02 задушаването продължава до изпарлването на влага- 
Ери е зо Тв. сле се чревцата, солта, черният па: (на 
слети : зърна), магданозът на дребно и се запича във фурна 
т Тегло на една порция, г: 300 10- 15 минути. Р УР 
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1427. Пълнени агнешки шердени с месо 





































































































































































































































































































































































































Забележки: 
1. Телешката глава с мозък и езике предназначена за специ- 
енунасссрсасс вод, 2: ални случай - изложби и др., апо и вариант главата е бсз мозък 
Продукти Брутно | Нетно | Готоя Химичен състав на една порция (без гарнитура), г, н без език за масовата кухня. 
за 10 пораии тегло, г | тегло. 2 | виде Б-35,6 (вт.ч. жив. - 33,3): М- 40, (вт.ч. раст. - 03); В 2. По П вариант обезкостенати сварсна глава. свареното 
Аепещко месо 2120 1590 - 130; СВ - 944; кДж - 2426 (ккал - 579), БИ пурлнет со ето ма банери ловатарчениядизсе 
Агнешки шерденчета 800 784 Измитото месо се нарязва на парченца по 20- 25, 
Краве масло 12 120 и се задушава в кравето масло до побеляване. Поръсва 1429. Печен дроб на скара 
Зелен лук 30 22) се със солта и черния пилер на зърна. Прибавят се лукът, -- Химичеп състав на една порция (без гарнитура), г: 
Моркови 10 80 морковите и целината, нарязани на дребно. Задушава- Т вариант ЕРА ав Г вариант: Б - 36,9 (в т.ч. жив. - 36.9); М - 12,8 (в 
Целина 108 90 2201 > нето продължава до омекването на морковите. Доба- КОИ Е Бруто Нетно | Готов Брутпо Нетно т.ч. раст. - 5.0); В- 11,0; СВ - 64.2: кДж - 1324 ккал - 
Доматено оре 5 40 вят се картофите, нарязани на кубчета, джодженът, маг; за 10 порции ало фило, вид, |егло, тегло, па, 3 --3,0) , 
Картофи 60 150 данозът на ситно и червеният пипер. 5 ; 5 Е : Е 2 я П вариант: Б- 24,7 (в т.ч. жив. - 24,7); М - 8.9 (в 
Со В В - Добре измитите (отвътре и отвън) шердени се посо- : Телешки черен т.ч. раст; - 3,0): В- 7,4; СВ - 43,4; кДж - 896 (ккал - 
Черен пипер 1 ляват | напълват с приготвената плънка, нареждат се дроб па 2180 | 1875 1 1500. 1453 1 1250 | 1000 214) , та, 
В в тава. доматсното пюре се разрежда с такова количе- - Свински (ши- < 
и 9 г ство подсолена вода, че да обхване дъното на тавата, лешки, агнешки) Черният дроб добре се пра ооии. Кака аи 
ИрИЕО х В като със същата вода предварително се оплаква съдът, черен дроб : лемите кръвоносни съдове и се щ А Е а. и 
Гарнитура (рев, Ме 164) г. ат ко| В КОИТО е задушавано месото и зеленчуците, кипва сен (замразен) 2036 1 1875 1. 1500 | 1359 | 1260 КЮ0 | ченца с дебелина около 15 мм. арии Ден 
- - се залива върху шердените. Ястието се пече при умере- Слънчогледово смлян черен пипер, потапят се в , : 
Добив. г: 300 | а температура. От време на време се проверява и ако е Во 99 305 30 ло и се пекат на добре нагорещена скара, която пред 
Тегло на елна порция, г: 300 | необходимо. се долива по малко гореща вода или буль- -- - аи 15 15 | 1 варително е намазана със сланина. Върху страните на 
Це он. Поднася се с гарнитура от пържени картофи. На Р 6 16 1 1 опечените дробчета трябва да пма и 
с 21 2 2 20 пръчките на скарата. Вътрешността им обаче тр 
1428. Телешка глава в шкембе стаи редсв х | да бъде сочна, но не и сурова. пиели 
зр със зрял фасул, 5 
ке Гвариант Пвариднт | Химичен състав на една порция, г: ра т 178. 142, 143) 5 - | 1000 -т Е 1 1500 ца ЛАДЕ оеддавадса винт на дребно. и л0- 
„ Продукти БбутнернетнаТЕвтан Брутно Нетио Готов Т вариант: Б - 78,5 (в т.ч. жив, - 7.3), м- 564 (в Добив. г: 2500 2500 Мат нии пърхени картофи, краставици и домати и др. 
та 10 порши тегло, тегло, | вид, |тегло, тегло. | вид, т.ч. раст. - 12,2); В- 4,3; СВ - 150,8; кДж - 3535 (ккал Т 
; 5 Е : д Е - 845), егло на една : 
ре П! | тт я 5 Е порция, г: 20. 250 
Глава сезики вариант: Б- 70,9 (в т.ч. жив. - 70,0); М- 56.4 (в - 
МОЗЪК 2920 2862 1200 2550 2550 1000 т.ч. раст. - 152 В- 4,0; СВ 141,9; кДж - 3408 (ккал с 
- Телешка глава - 814). 
без сзик и мозък | 3400 | 3336 | 1200 | 2840 2780 1 1000 Почистената и измита телешка глава се посолява, 
Телешко шкембе Шкембето също се почиства и измива с хладка вода... 
замразено 1508. 14281. 9001 1234172 1 100 Лукът, морковите и целината, обелени и измити. се на- 
Телешки обрезки 332 484 3001 358 3231 200 рязват на дребно и се задушават до омекванев мазни- с 
Слънчогледово на, След което се прибавя разреденото доматено пюре. 1 х 
масло 1201 120 150 150 Когато сместа остане на мазнина, се прибавят обрез- |-. 3 Ястията от дивеч се разделят на три групи: г ко 
- Свинска мас 120 |. 120 150 | 150 ките (ядките) на парченца по 15 - 20 г, краставичките, а) лстия от пернат дивеч - фазиня, яребици, Оскаси, пъдпъдъци; 
Лук 200 | 168 300 | 252 чесънът н магданозът, нарязан на дребно, целината (без 5 6) ястия от пребен дивеч - зайци; прасета и др. В този раздел са разгледани и 
Моркови 200 | 160 240 | 192 дръжки), лютивите пиперчици и подправките - сол, че- в) ястия от едър дивеч - па Ее ДИВИ а пана и идеите поради особепия им 
Целина 1001090 зелен“ 1001090 зеле рен пипер, бахар и чубрица, Задушените кореноплодни щ. някои ястия, приготвени от нутрии. ф есото оав С ведники Блед добиненеточму тонне мож 
Чесън 10 В чи 10 61 чук | И лукът се заливат с половината от виното, разбърква начин на хранене н живот е твърдо и казва д: ии няколко дни при хладилни условия в 
Стерилизирани и сос псос|. Сей задушаването продължава до полуомекване на 0б6- щ Е А Е иди Карти одължителността е: за яребипите - 3 - 4 дни: за 
краставички 100 551 600 | 100 58 | 600 резките, залива се с останалото вино и след няколко кожата, а птици в пергаментова иа Р е рени тие ара ти 
Ее минути, като кипне, нагряването се прекратява, - глукарите - 5 дни; за фазаните - 3 дни; за бскасите - 5 дни: Р вшвостите, Прели ла се под- 
алки лютиви Главата се поставя в шкембето, Около нея се сла- “ Веднага след убиването дивечът трябва да се почисти от ВЕДДеШНО па се 
лед щ га плънката. Част от последната се натъпквав устата. ложи на топлинна обработка, месото от дивеч св маринова в продължен састи пащада еее 
Доматено пюре 9 ееибелеве прилепва към главата и се зашива. са Тъй като дивечовото месо е бедно на мазнина, то се увива с филийки 0 
Е В Така приготвената глава се поставя в широк съд : приготвя с по-голямо количество мазнина. я 
си иипер 5 върху нарязани кости, залива се до Та с гореща вода, Най-често използвани топлинни обработки са задушаване и печене. 
пи, - кипиата в съда, в който е приготвена плънката. След 
5 завирането се вари при умерена температура около 
Бахар 2 1,5 часа, след това се обръща така, че сухата част да 
Вино 100 дегне върху костите. Варенето продължава до омек- 
Дедина 50 ване на шкембсто. След това главата, намазана с маз- : 
ОбИВ. г: 





нина, се запича във фурна. 
Тегло на една Поднася се цяла (по поръчка) или обезкостена с 
порция, г: 300 301 гарнитура от пържени картофи и др. 
я---------- 
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Продукти 
за 10 порции 
Пъдпъдици 
- Бекаси 
- Яребици 
Слънчогледово масло 
- Свинска мас 
Краве масло 
Домати 
Арпалжик 
Лук 
Пресни гъби 
- Стерилизирани гъби 
Шунка - желирана, пресована 
Доматено пюрс 
Вино 
Бульон (без стойност) 
Брашно 
Сол 
Дафинов лист 
Черен пипер 
Червен пипер 









































сос 1500 

















Добив, г: 


20 бр. пъдпъдъци + 1500 г 
сос 10 бр. яребици 
и бекаси + 1500 г сос 





Тегло на една порция, г: 


Продукти 
за 10 порции 

Падпъдъци 

Стерилизирав лозов лист или 

оу туршия 

Слпичогледово масло 

Крапе масло 

Черен пипер 

Сол 

Пушена сланина 

Гарнитура (рец. Жо 164) 


1 


пъдпъдици - 2 бр. + 1502 
сос яребици 
и бекаси - | бр. + 150 г сос 






Нетно 





Добив, г; пъдпъдъци 20 бр. 


тегло, г 








357 250 
100 100 
50 50 
2 2 
15 5 
625 600 
а ж 1500 








+ 1500 г гарнитура 








Тегло на една порция, г: 






2 бр. пъдпъдици 





+ 150 г гарнитура 
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Птиците се измиват и се посоляват. Нържат сев 
сгорещена мазнина, след това се изваждат. В същата 
мазнина се пържат ситно нарязаният лук, доматеното 
торе и червеният пипер. Прибавя се виното и се раз- 


режда с малко бульон. Връщат се птиците отново в 
соса, който още не с сгъстен. Прибавят се нарязаните. 
гъби - консерва или пресни, прибавят се и изпърже- - 
ното брашно и обелените и нарязани на дребно дома- 
ти и се задушава до пълна готовност. Накрая птиците 


се изваждат. Към соса се прибавят задушените лукче- 
та, нарязаната на жулиен шунка и подправките. 
Ястието се сервира много горещо. 









431. Пъдпъдъци в л0зов лист 


зИзмитите и почистени пъдпъдици се посоляват 
отвън и отвътре със сол и черен пипер. Сланината се 
реже на тънки филийки и с нея се увиват пъдпъдъци- 
те, след това сс обвиват в лозови листа, завързват се с 
тънък конец, нареждат се в подходящ съд, заливат се 
с предвилената мазнина, добавя се малко бульон, зат- 
варя се и се вари при тихо кипене или се задушава във 
фурна до готовност. 


При поднасяне се гарнира с подходяща гарнитура 


Сервира се горещо. 











Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло, г 
|рроййзас ин Е рарааг а ана 
Пъдпъдъци 20 6р. - 
Патладжани 1630 1060 800 
Слънчогледово масло 150 150 
- Свинска мас 150 150 
Сланина 260 3 0 
Краве масло 5 50 
Вино 50 50 
Бульон (без стойност) 200 20 
Сол : 5 15 | сос 100 
Черен дипер 2 2 
2 | Добив, г: пъдпъдъци 20 бр. + патла- 
джан 800 г + сос 100 г 
Тегло на една порция, г: пъдпълици 2 бр. + патла- 
джан 802 + сос Ше 
Енио 1 пре дао ДЕНА е ОНВс ВЕ | 























| Пъдпъдъци 
- Бекаси 
- Яребици 5 
Сдъпчогледово масло 150 
- Свинска мас 150 
Лук 185 
Целика 108 
Моркови 136 
Краве масло 50 
Доматено пюре 40 
Вино 100 
Бульон (без стойност) 500 
Чесън 39 | сос 500 
Брашно 30 
Сол Ъ 
Черен пипер 2 
Гарнктура (рец. Хо 153, 164, Е 
179 и др.) - - | 1500 








пъдпъдъци 20 бр. + 500 г сос 
+ 1500 г гарнитура 

пребици и бекаси 10 бр. + 
500 г сос + 1500 г гарнитура 
пъдпъдъци по 2 бр. + 502 
сос + 150 г гарнитура 
яребици и бекаси по | бр. + 


50г сос + 150 г гарнитура 


Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 














































бавя се доматеното пюре и леко се запържва. Заливат 
се с виното и малко бульон. Прибавят се подправките 
и тогава се връщат обратно изпържените птици, кон- 
то се задушават до омекване. След изваждането на 
задушените птици сосът се залива с разтопено краве 
масло и се кипва. 

При поднасяне птиците се заливат със соса и се 
гарнират с подходяща гарнитура - пържени картофи, 
ориз, грах и др. 

Забележка. Сосът може и е за предпочитане да сс сервира 
отделно. 


1433. Задушени пъдпъдъци в патладжани 


Патладжаните се почистват, издълбават се откъм 
дръжката до получаване на продълговата форма и се 
посоляват леко за отделяне на горчивината. 
Пъдпъдъците, почистени и посолени със сол и черен 
пипер, се обвиват в тънки филийки сланина и се по- 
ставят в издълбаните и изцедени патлалжани. Заду- 
шават се в затворен съд с мазнина. През време на за- 
душаването се прибавя по малко бульон и накрая ви- 
ното. Готовите пъдпъдъци се сервират, Сложени в пат- 
ладжана и със соса, получен при задушаването. 


1434. Задушени пъдпъдъци (яребици, бекаси) със сметанов сос 

























































































Е на. 1430. Пържени пребици (бекаси, гълъби, пъдпъдъци) 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Птиците се почистват добре, измиват сс и се по- БОР НЕКАСНА 2 прт-тя з 
за 10 порции тегло. г | тегло. 2 | вид? соляват. Пържат се в сгорещена мазнина до зачервя- Продукти Бруто | Петно | Готов Измитите и Дари птици се изпържват в 
д » » „ д: ж 
П 206 ване. Заливат се с малко булъон, малко масло и се за- за 10 порции | Бие тегло, е. „тегло, с | вид? слънчогледово масло ърженето трае до пълното 
ЪДПЪДЪЦИ Дор. - 3 я омекване на месото. Когато са готови, се заливат с 
ОРЕРИЯ бр Д. душават със затворен капак до омекване на месото, Яребици Шор. - ватолено авелаясла 
г. а Готовите птици се изваждат. Течността, В КОЯТО са за- - Бекаси 10 6р. - Р Р - 
- Яребици Ю6р. 3 к Посоляват се със сол и черен пипер. Сервират се 
: душавани птиците, се изварява да остане на мазнина, - Гълъби 10 бр. - 
Слънчогледово масло 150 150 ; Е: 5 горещи с гарнитура. 
дави 50 50 Поставя се изпърженото орашно, разрежда се с го- - Пъдпъдъци 206р. Е: 
; зинска мас. и ср рещ бульон, прибавят се останалите подправки. Спънчогледово масло 300 300 
, 7 
лек (без стойност) ) я г: Сосът се вари още няколко минути при тихо ки- Краве масло 5 50 
раве масло 5 1 | сос 00 пене, След това се добавя сметана. Довежда се до кип- Черен пипер и ) 
аа Щ Ш ване. Сервира се цялата птица, гарнирана с топла Сол 15 15 
метана с: Е 
сложна гарнитура и се залива с много горещ сос. | ец. Ж1 с -- 1500 
Брашно з Щ то в рУ  ррарнитура Крез Ме 64) път 
аоележка. Понеже птиците се сервират педи, при подна- | обйв, 2 ПЪДПЪДЪЦИ Е + з 2 
Червсно вино 100 100 сяне може да не се заливат със сос, а той ла се даде отделна. Д р в 
Сол 5 15 : гарнитура 
Черен пипер 2 2 5 : пребици, бскаси и гълъби 10 
Гарнитура (рец, Хе 153, на бр. + 1500 г гарнитура 
154 и др.) Ти е 1500 : Тегло на една порция, г: пъдпъдъци 2 0р. + 1502 
< ст 2 гарнитура 
Добив, г: пъдпъдъци 20 бр. + 500 2 сос 3. „ ; ринрр 
та : лребици, бскаси и гълъби | 
+ 1500 г гарнитура За ба. 3 Леа гарвитира 
- + ДП Е 
бекаси (яребиши) 10 бр. + на „иеаоооаеаоа И ОО 
500 г сос + 1500 г гарнитура ш 3 
Тегло на слна порция. г: пъдпъдъци ? бр. + Ха сос ; ; 1437. Пъдпъдъци (яребици, бекаси) на скара 
+ 150 г гарнитура | Продукти Брутно | Нетно | Готов Изчистените пъдпъдъци (яребици. бекаси) се раз- 
Оскаси (яребици) 1 бр. : 1 за 10 порции тегло, г | тегло,г | вида рязват откъм гърба на половинки, които, без да се от- 
+ 30е сос + 150 г гарнитура ! 
1 ре ) 





делят, се начукват леко, посоляват се със сол, панират 
се добре в галета и се пекат на скара. като по време на 
печенето се намазват с разгопено краве масло. Изпече- 


Пъдпъдъци 20 6р. - 
- Яребици 10 6р. - 


1438. Яребици (пъдпъдъци, бекаси) с пресни гъби и сметана - Бекаси 10 бр. 









































ка ните птици се поставят върху канале от задушен оризи 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Почистените и измити пъдпъдъци се посоляват и Краве масло 10 100 се гарнират с пържени картофи или друга подходяща 
за 10 порции тегло. г | тегло, г | вид. 1 се изпържват в гореща мазнина. Изваждат се. В съща- 1 Черен пипер 2 2 гарнитура. Поднасят се поръсени с черен пипер. 
Яребици 106р. да та мазнина се добавя маслото н се задушават гъбите. ; Сол 5 я. 
тия 06р, 2: Прибавят се сос от печено месо, виното, смстаната, “ з Галета с: 200 
- Пъдпълъци 206р. Ен подправките и бульонът или сокът от гъбите. Посоля- : Ориз за гарниране (рец, Хо 179) - - 
Бржеснеликънаво т 150 ва се на вкус и се заливат изпържените птици. Гарни- : Гарнитура (рец. Хе 164) - - 
Енекеликаро В 5 рат се с топла гарнитура, сервират се веднага, докато Добив, г: пъдпъдъци 20 бр.ориз 500 г 
Пресни гъби 50 465 са ИДаОИ. и р +1000 г гарнитура 
- Стерилизирани гъби 680 340 | бскаси (яребици) 10 бр. + 
Сметана 200 200 ориз 500 г + 1500 г гарнитура 
Чере пипер фа 2 3! Тегло на една порция, г; пъдпъдъци 2 бр. т ориз 502 
Вино 5 8 ЕЙ + 100: гарнитура 
Сол 15 15 е | бекаси (вребици) 1 бр. + 
Сос от печено месо (рец, Ме 61) 200 2000 сос 1000 | : ориз Зе + 1502 гарнитура 
Бульон (без стойност) 30 300 1 
Гарнитура (рец, М 153, | 
154 и др.) - - 1000 | 
Добив, г: пъдпъдъци 20 бр. + 1000г | 
сос + 1000 г гарнитура | 
бекаси (яребици) 10 бр. + 
1000 г сос + 1000 г гарнитура 
Тегло на една порция, г: пъдпъдици 2 бр. + 100 г сос 
+ 100 г гарнитура бекаси 1 
(яребици) 1 бр. + 100 г сос 











+ 1002 гарнитура | 





734 








оц, 

















Е чо 


Продукти 


| Брутно | 
































1430. Задушен глухар 
























за 10 порции тегло, г вид, 2 
ааа Ен. Дана |---- 1 

Пълпъдъци 20 бр. - 
- Бекаси 10 бр. <з 
- Яребици 10 6р. - 
Сланина 625 600 
Лук 20 185 
Краве масло Щ! 1 
Галета 100 100 
Черен пипер 2 2 
Сол 15 15 
Марината (рец. Мо 120) 1500 1500 

| Гарнитура (рец. Хе 154, 164, 179) а | 1800 

Добив, 2: пъдпъдъми 20 бр.+1500 г 

гарнитура бекаси (зребиши) 

| 106р.+1500 г гарнитура 

Тегло на една порция, г; пъдпъдъци 2 бр. + 150 г 

тарнитура бекаси (яребици) 

1 бр. + 150 г гарнитура 





























Продукти 
за 10 порции 

Месо от глухар 
Слъпчогледово масло 

Свинска мас 

Краве масло 
Ариаджик 

зрашно 

Було вино 
Коияк 

оматено шоре. 
Моркови 

ушеца сланина (бекон) 
Сметана 
(Сол 
Черен пипер, 

афииов лист 
Марината (рец. Хе 120) 
гарнитура (рец. Хо 164, 179) 
) обив, г! 
Тегло на една порция, г; 





Брутно 
тегло, 2 
150 150 
50 50 
320 256 
30 30 
100 100 
30 К 
30 Е 
140 и2 
104 100 
50 50 
15 15 
2 2 | сос 500 
0 
1000/8000 
1003800 











7360 








е тънка Ффалъий та 
с тънки филийки от сланина, панира 





низват се на шиш, като помежду им се поставят гла- 
вички от лук и парче сланина. Пекат се, като се мажат 

с разтопено краве масло. Веднага след изпичането 
(шишът може да се постави на подходяща стойка, под. 


която има жар) се поднасят горещи. 


Поднасят се с подходяща гарнитура - пържени, 
картофи, задушен ориз, задушени моркови и клонки 


от магданоз, 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: т 


Б-32,2 (вт.ч. жив. - 31,4), М - 31,5 (в т.ч. раст. - 10,1); 
В- 40; СВ - 69,0; кДж - 1844 (ккап - 441). 


Убитият глухар се почиства От вътрешностите и: 3 
се оставя с перата 4 дни в хладилника. След като се “ 
оскубе, престоява още 5 дни в хладилника. Нарязва се |: 


на порции, които се киснат в марината 10 - 12 часа. 
Порциите се отцеждат от маринатата, шпиковат се със 
сланина и се пържат в мазнината от всички страни. 
След изваждането на месото в същата мазнина се запъ- 
ржват обелените лукчета, нарязаните на кубчета мор- 
кови, доматеното пюре и брашното. Прибавят се по- 
ловината вино, малко бульон, коняк, отделно сотира- 
ната в мазнина сланина и подправките. В така 
приготвения сос се връща изпърженото месо. След 
като ястието заври, задушаването продължава при 
много слабо кипене. Готовото месо се изважда и в соса 
се прибавя останалото вино. След като кипне, сОсЪт 
се пасира и се подправя със сметана. 

Порционните парчета се поднасят със сос и гар- 
нитура - пържени картофи, ориз и др. : 
































за Нас 








| фазан 

Краве масло 
Слънчогледово масло 
- Свинска мас 
Сланина 

Вино 

Лук 

Чесън 

Целина 

Моркови 

Брашно 

Доматено пюре 

Оцет 

Сол 

Черев пипер 

Дафинов лист 
Марината (рец. Хе 120) 
Гарнитура (рец. Хе 164, 186) 


Добив, г: 





























635 
100 100 
220 185 
65 50 
90 м 
10 88 
3 30 
» 30 
40 40 
15 15 
2 2 | сос 500 
01 01 
1500 1500 
- - 1500 
10003300 








Тегло на една порция, а: 


Продукти 

за 10 порции 
Гълъби 
- Пъдпъдъцн 
Спънчогледово масло 
Краве масло 
“ Лук 
Ориз 
Стерилизирани тъби 
Пресни гъби 
Домати 
Черен пипер 
Сол 
Добив, г: 












100830 


Нетно 
тегло, 2 


Брутно 
тегло, е 








гълъби 10 бр. - 2000 г 
пъдпъдъли 20 бр. - 2000 г 













Тегло на една порция, г: 


гълъби | бр. - 200г 
пъдпъдъци 2 бр. - 200 г 



















След необходимия престой от 3 дни в марината 
фазанът се посолява отвън и отвътре, обвива се с тънки 
ленти от сланина, завързва се с конец и се пържи до 
зачервяване в мазнината. В същата мазнина след ИЗ. 
важдането на фазана се задушават последователно 
нарязаните на дребно зеленчуци и сс запържва дома 
теното пюре. Прибавя се виното, малко бульон или 
вода, оцет и всички подправки. Съдът се зат варя плът 
но с капак и се оставя на слабо кипене. Готовият фа 
зан се изважда и към соса се прибавя кравсто масло. 
След като кипне, сосът се сгъстява с брашно и се па- 
сира. 

Фазанът се нарязва на порции, които се поднасят 
с гариитура от пържени картофи, грах, ориз и др. г 


1441. Гълъби (пъдпъдъци) с ориз и гъби 


Почистените и измити птици се посоляват и се 
изпържват в сгорещена мазнина. Изваждат се. В съща- 
та мазнина се прибавят ситно нарязаният лук, наряза 
ните гъби и маслото, заливат се с бульон. Прибавят се 
изпържените птици в соса, овкусява се с подправките 
и се вари до полуомекване на месото. Тогава се при- 
бавят измитият и почистен ориз и нарязаните па дред- 
но, обелени червени домати. Заничат се в умерена 


фурна до готовност. Поднасят се в затоплени чинии. 





ЯСТИЯ ОТ ДРЕБЕН ДИВЕЧ 5 
ЕИЕГСУВААИИЕТЕНТЕСТРИРСОРТВОЗТ НЕ ЕНРОРРАРРВ аре НЕВА Тадеееариреневащ: 
















































































1442. Заек попска ЯХНИЯ 





























Пролукти Брутко | Нетно | Готов 
| за 10 порцик тегло, 2 | тегло, г | вид,е 
Див заек (без кожа) 1778 1600 1200 
- Питомев заек (без кожа) 174 1600 1200 
Слънчогледово масло 100 100 
Краве масло 5 50 
Арпаджик 1540 п8 
Лук 12 120 
Чесън 10 86 
Лимов 60 37 
Червени домати 56 529 
Брашно 3 0 
Доматено пюре 5 50 
Червено вино 10) 100 
Дафинов лист 0, 0,1 
Черен пипер 2 2 
Сол 2 20 
Бахар ! 1 
Марината (рец. Хе 120) 1500 1500 
Добив. г: 2008000 
Тегло на една порция, г: 1200800 | 









































100 | 








Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, Е, тегло, г | видг 
Див заек (без кожа) 11 1600 1200 
- Питомен заек (без кожа) 1778 1600 1200 
Сланина 208 200 
Сметана 300 300 
Брашно 90 50 
Слънчогледово масло 150 150 
Краве масло 50 50 
Бульон от кости (рец. Ж 1) 1000 1000 
Черен пипер 2 2 
Сол 15 15 | сос 700 
Бахар 1 1 
Марината (рец. Хо120) 1500 1500 
Гарнитура (рец. Хо 154, 164) - - 1000 
Добив, г: 1200/3000 
Тегло на една порция, г: 120/300 
1444. Заек по тракий 
Продукти Брутно 
| за 10 порпин тегло, г 
! 2 
Див заек (без кожа) 1718 
- Питомен заек (без кожа) 118 
Свински гърди 800 
Слънчогледово масло 100 
Краве масло 





-а 
г 
со 


Химичен състав на една порция, г: Б- 40,7 (втл. 
жив. - 36.8): М- 16,4 (вт.ч. раст. - 10,6); В- 141; СВ - 
79,7; кДж - 1542 (ккал - 369) 


Заекът се почиства от ципи и сухожилия, изкисва 
се във вода 2 - 3 часа, след косто се поставя в марина- 
тата и престоява 10 - 12 часа (за стари зайци престоят 
се увеличава лвойно). След мариноването заекът ца- 
ново се изкисва, реже се на порции, поръсва се със 
соли се запържва в силно сгорещена мазнина. Изваж- 
да се и в мазнината се прави запръжка от ситно наря- 
зан лук, доматено пюре, брашно. Залива се с бульона, 
колкото да покрие порциите. Поставят се подправки- 
те, овкусява се и се оставя да ври при тихо кипене, 
След като месото се полусвари, прибавят се задушени- 
ят отделно арпаджик, обелените скилидки чесън, на- 
рязаните домати, лимонът и останалото вино. Заду- 
шаването продължава, докато месото омекне. 

Ястието се сервира се горещо. 


1443. Заек със сметанов сос 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 38, (вт.ч. жив. - 37,7); М- 481 (вт.ч. раст. - 151); 
В- 5,9; СВ - 90,5; кДж- 2632 (ккал - 629). 


След необходимия престой в маринатата заекът се 
почиства от жилите и ципите, подсушава се и със спе- 
циална игла-ножче се шпикова със сланина. Поръсва 
се със сол и черен пипер, слага се В ПОДХОДяЩ съд, в 
който се прибавя малко мазнина, и се пече във фурна 
до полуомекване. Залива се с бульон и сметана и се за- 
душава при умерена температура до готовност. 

След изваждането на задушения заек сосът се 
сгъстява леко със запържено брашно, кипва се. паси- 
ра се през гъсто сито и се държи в гореща водна баня. 

Ястието се поднася горещо. Гарнира се с пържени 
картофи и задушени моркови. 


ски 


Химичен състав на една порция, г; Б- 46,0 (в т.ч. 
жив. - 39.0); М- 28,8 (в т.ч. раст. - 11,7), В - 34,7; СВ - 
117,2; кДж - 2505 (ккал - 598). 


След необходимата обработка заекът се нарязва 
на порции, които се пържат в мазнината, докато се 
изпари водата. След това се пържат нарязаните като 
за кебап (с кости и хрущяли) свински гърди. В същата 


мазнина после 


т до омекване 









































зарад 4 1 сащ 
Ли Щ 0) 
Моркови и Ц 
Целина Х (8 
Арпалжик Ш 80 
Чесън Щ 0 
Сушени пиперки (10 Ор.) 2 И! 
Пресни гъби 22 25 
- Стерилизирани гъби зо 15 
Маслини Ш (0) 
Стерилизирани краставички 10 2 
Брашно 2 2 
Вино 5 50 
Дафинов лист Я ; 
Магданоз 30 1 
Бахар 1 1 
Чудрица (клонки) 5 5 
Черен липер 2 2 
Червен пипер 0 Ю 
Сол 5 15 
| Брашно за замазване 300 20 
Марината (рец. Хо 120) 1500 1500 | 
Добив, г: 2000 | 
Тегло па една порция, г: 1208300 
































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порцни тегло, г | тегло, г | вид,е 
Див заек (без кожа) Па 1600 1200 
- Питомен заск (без кожа) пВ 1600 1200 
Краве масло 50 50 
Слънчогледово масло 15 150 
Сланина 208 200 
Лук 20 221 
Моркови 140 12 
Целина 12 108 
Червено внно 150 150 
Магданоз 5 35 
Доматено пюре 2 50 
Брашно Е 30 
Стерилизирани гъби 340 10 
Чесън 3 23 
Дафинов лист Щи! (81 
Черен пипер 2 2 | сос 500 
Сод 15 5 
Марината (рец. е 120) 1500: 1500 
Гарнитура (рец. Хо 161) - - 1 1000 
Добив, г: 1200/3000 
Тегло на сдна порция, г: 1200 | 





лукчетата на арпаджика и гъбите, а после се приготвя 
запръжката от дребно нарязаните лук, моркови, цели- 
на и кисели краставички. Към получения сос 
бавят подправките. 

Маслините се кипват За няколко минути във вода и 
се изплакват. В пръстено гърне се подреждат главата и 
порциите от заека. След топа се прибавят Задушените 
лукчета и гъбите, запърженото масло, скилидките чесън, 
маслините и сушените пиперки (без дръжки). Изсипва се 
горещият сос и се слагат почистеният магданоз и клов- 
ките от чубрица. Заливката трябва да бъде 2 см над ме- 
сото, затова ако е необходимо, се прибавя малко бульон 
или вода. Гърнето се замазва с твърдо тесто и се поста- 
вя в силно загрята фурна. От момента на завирането яс- 
тието се вари 1, часа (при млад заек) или 2 „(при стар 
заск). След това гърнето се отваря и се отстранява 
изгорялото тесто. Прибавя се разтопеното краве масло. 
Гърнето се долива с вода и се запечатва отново. Ястие- 
то се пече още |, час. Поднася се с гърнето, което се 
отваря на масата. 


се при- 


Забслежка. Ястнето може да се приготвк със сметана, 30 г 
брутно тегло за порция, която се прибавя заедно с разтопенота 
краве мосло. 


х 


1448. Шшикован задушен заек 


Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: 
Б- 40,6 (вт.ч. жив. - 37,2); М- 443 (в т.ч. раст.- 20,3); 
В- 19,0; СВ - 104,1; кДж - 2741 (ккал - 655). 


Маринованият заек се измива лобре със студена 
вода и се почиства от ципите. Гърбът и бутчетата се 
шпиковат с парченца от сланина, чесън н моркови. 
Запържва се в гореща мазнина от всички страни. Из- 
важда се. В същата мазнина се пържат едновременна 
дребно нарязаният лук, морковите, целината, чесънът 
и брашното. Прибавя се доматеното пюре и се из- 
пържва до сипкавост. Добавят се половината от вино- 
то, малко бульон и подправките. 

Готовият заск се изважда, а сосът се пасира. Към 
пасирания сос се прибавят останалото вино, задуше- 
ните гъби. Сосът се залива върху заека и се задушава 
отново във фурна около 5 - 10 минути. При сервиране 
заекът може да се поднесе цял или нарязан на порции. 
Предлага се гарнитура от задушени картофи. 
































Див заек (без кожа) 

- Питомен заек (без кожа) 
Слънчогледово масло 
Краве масло 

Лук 

Моркови 

Целина 

Сланина 

Маслини 

Лимон 

Вино 

Доматено пюре 
Брашно 

Дафинов лист 

Черен пипер 

Сол 

Магданоз 

Марината (рец. Ж 120) 


1500 





1500 








Добив, г: 


12002500 





Тегло на една порция, 2: 





1 





Брутно 





тегло, г 


1207250 | 


Нетно 
тегло, г 


Готов 
вид, 2 














1718 
1716 

100 
5 
620 
330 
2 
140 
120 
5 
420 
58 
3 
5 











50 


1 
Е 
1500 











Продукти 
за 10 порцин сома 
Див заек (без кожа) 
Питомен заек (без кожа) 

Слънчогледово масло 
Краве масло 
Ариаджик 

Бу 

Сланица 

Моркоми 

Депини 

Доматено чноре 

Тресии гъби 

( уерилизирани гъби 

зрашно 

Ш 

Лафинов лист 
Черен пипер 

зульон (оез стойност) 
захар 

Лимон 
Сол 
Мигданоз 
Марината (ред. Хо 120) 
Добив, а: 











Тегло на една порция, г; 








Био | 


1200 | 





78 


жив. - 37,2) 
780; кДж - 





Маринованият заек се измива добре в студена вода, 
подсушава се и се нарязва на порционки парчета. След 
като се изпържат в сгорещена мазнина, се изваждат от 
съда. В същата мазнина се задушават дребно наряза- 
ният лук, морковите, целината, брашното и доматено- 
то пюре. Запръжката се разрежда с бульон и половина- 
та от виното. Месото се връща към запръжката и се 
задушава при тихо кипене. Прибавят се нарязаната и 
леко сотирана сланина, попарените маслини, дафино- 
вият лист, черният пипер, останалото вино и нарязаният 
на филийки лимон. Ястието се задушава във фурна до 
пълна готовност. Сервира се топло. 


447. Заек по ловджийски 


Химичен състав на една порция, г: Б- 40,7 (в т.ч. 
жив. - 37,2), М - 34,6 (вт.ч. раст. - 10,4); В - 10,7; СВ - 
87,2; кДж - 2228 (ккал- 535). 


Маринованият заек се измива в студена вода и Се 
нарязва на порционни парчета, изпържва сс в сгоре- 
щена мазнина и се изважда. ц 

В същата мазнина се задушават едновременно на- 
рязаният лук, морковите, пелината, нарязана на куб- 
Зи брашното и доматеното пюре. Запръжката се 
зайива с бульон, прибавят се нарязаните гъби и соти- 
раната пушена сланина (бекоп), лимонът, нарязан на 
тънки филийки, дафиповият лист, черният пипер, ба- 
харът и солта. Прибавя се и изпърженото месо. Ясти- 
ето се затваря с капак, който се замазва с тесто. Заду- 


шава се 2 - 3 часа на фурна до пълна готовност. Сер- 
вира се горещо. 




























| 
„| 


Продукти 


за 10 порции 


Див заск (без кожа) | 
- Питомен заск (без кожа) 
Слънчогледово масло 
Краве масло 

Доматено пюре 

Червен пипер 

Брашно 

Виво 

Черен, пилер 

Бахар, дафинов лист 

Сол 

Бульов (без стойност) 
Лук 

Марината (ред, 120) 
Гарнитура (рец. Хе 119) 



















Добив, г: 


| тегло, г | 





2286 | 
2286 
150 
8 
100 
00 
50 
150 















сос 800 








1200/3000 












Тегло на една порция, г: 








120800 | 







имичен състав на една порция (0е3 гарнитура), г: 
(вт. жив. - 47,3); М- 21,6(вт.ч. раст. 


Б 
В-9,0;, СВ- 86,9; кДж - 1844 (ккал - 441). 





1 Е 
19, Зд 


Маринованото месото се обезкостява и се нарязва 
на кубчета по 5 - 6 в порция. Поставя се В ПОДХОДЯЩ СЪД 
на печката, в който е загрята предвидената мазнина. Ме- 
сото се слага по малко, за да се запържи по-добре. След 
като се гласира и последното месо, към мазнината се 
прибавя нарязан на дребно лук и се пържи, като по врс: 
ме на пърженето се прибавя по малко студсна вода ло 
придобиването на златист пвят и ПЪЛНО омекванс. По 
ставя се доматеното оре и се пържи до сипкавост. Към 
доматеното пюре се прибавя също малко Студена водя, 
за да се разтвори хубаво. Прибавя се!) от предвиденото 
брашно, черният пипер 1 СЕ разбърква побре. Връща се 
запърженото месо, разбърква Се, поставя с Пр, от пред- 
виденото вино, залива се с горещ бульон и се вари при 
тихо кипене. След полусваряване на месото се прибавят 
останалите подправки и Останалото вино. Ако в необхо- 
димо, се прибавя още малко брашно за по-добро сгъстя- 
ванс. 


1449. Заек по домашному 





Продукти 
за 10 порции 













Див заск (без кожа) 

- Питомен заек (без хожа) 
Слънчогледово масло 
Маслини 

Краве масло 
Моркови 

Целина 

Лук 

Вино 

Чубрица (на клонка) 
Червени домати 
Доматено поре 
Брашно 

Дафинов лист 

Черен пипер 

Бульон (без стойност) 
Матдвноз 

Червен пипер 

Бахар 

Сол 

Марината (рец. Мо 120) 


















Нетно 
тегло, 2 




















1200 
1200 


сос 1000 




















Гарнитура (рец. Жо 154, 164, 179) | - - 1000 
Добив, г: 2005200 
Тегло на една порция, г: | 120/820. 













Химичен състав на една порция ( без гарнитура), г: 
Б- 32,5 (вт.ч. жив. - 30,7); М- 27.71 в т.ч. раст. - 221); 
В-8,3; СВ - 75,2; кДж- 1771 (ккал - 425). 


Маринованият заек се нарязва на порционии пар- 
чета, изпържва се в сгорещена мазнина, СЛЕД това в 
същата мазнина се прибавят нарязаният лук, моркови” 
те и целината, нарязани на кубчета, брашното, домате” 
ното пюре и червеният пипер. Пържат се с месото мно- 
го добре. Прибавят се виното и малко бульон. Задуша- 
ва се в съд със затворен капак. Прибавят се солта, чер“ 
ният пипер, дафиновият лист, бахарът, чубрицата и се 
задушава при тихо кипене до омскване. Към края се 
поставят маслините, конто предварително са попарс“ 
ни, и червените домати, обелени и нарязани на филий- 
ки. Ястието се задушава до пълна готовност, сервира 
се горещо. 


145, Попска 
















































































НАНИЯ С Месо от нугрии 


Месото се: почиства, 


измива се и се парязва па 
порционни парчета, Запържва сеп част от Мазнииата 
до зачервяване и се изважда. В с ъщата мазнина се за 
душават ситно нарязаните лук, моркови и целина до 


омекване. Прибавя се разреденото доматено пюре ц 
като се изпари водата, се добавя и червеният пипер, 
Залива се с бульон или вода, посолява се, добавят се 
подправките, чесънът, прибавят се запържените пор- 


цин и се вари при тихо кипене. Отделно се задушава (ед 


част от мазнината и малко сос пОчистеният н измит 
арпаджик. Като поомекнат месото и арпаджикът, се 
слагат нарязаните домати, ВИНОТО и запърженото В 
маслото брашно. Овкусява се и се вари при тихо кипе- 
не до готовност. При сервиране всяка порция се 
поръсва с дребно нарязан магданоз, 


Месото се почиства, измива се и се нарязва на 
порционни парчета, след което се запържва в загрята 
мазнина. Запържените порции се изваждат и в същата 
мазнина с малко сол и вода се задушават нарязаните 
на ситно или ка ивички зеленчуци - моркови, целина 
и Лук. Прибавя се доматеното пюре и се запържва да 
остане на мазнина. Прибавя се червеният пипер и се 
залива с виното, бульон или вода. Връщат се порции- 
те, прибавят се подправките, скилидки чесън, наряза- 
ните гъби, задушеният в мазнина арпаджик, затваря 
се и се вари при тихо кипене до готовност. Няколко 
минути преди прекратяването на нагряването сосът 
се сгъстява със запърженото в масло брашно. Ястие- 
то се овкусява и сс сервира топло, поръсено с дребно 
нарязан пресен магданоз. 


Продукти Бруто: Нето Гогов 
за 10) порини тегло, го | тегло, ВИД. и 
Месо от нутрии 1302 1200 та 
Слънчогледово масло 15 150 
- Свинска мас 15 150 
Кравс масло 50 50 
Лук ИЦ 168 
Доматено шорс » 50 
Брашно 40 40 
Арпаджик 2000 1600 
Чесън 100 76 
Стерилизирани червени 
домати 40 400 
Вино 1 100 
Дафинов лист 0.1 0.1 
Черен пипер 2 2 
Червев пилер 3 5 
Сол 30 3 
Чубрица (на клонка) 4 2 
- Бахар 0,5 05 
Моркови 100 60 
Целина 100 70 
Магданоз 50 Е 
Добив, г: 3000 
| Тегло на една порция, г: ха 
1451. Задушено месо от нутрни 
Г Продукти Брутно | Нетно | Готов | 
за 10 порции | Тегло, е | тегло, е | вид, 
Месо от нутрии 193 | 1815 1200 
Слънчогледово масло 15 150 
- Свинска мас 15 150 
Краве масло 3 5 
Моркови 100 80 
Целина 15 105 
Лук 20 168 
Доматено торе 50 50 | сос 600 
Брашно 3 30 
Вино 200 200 
Червен пипер 5 5 
Черен пипер 3 3 
Сол 3 3 
Дафинов лист 1 1 
Бахар 01 0 
Чесън 5 39 
Арпаджик 500 40 
Стерилизирани гъби 350 175 
Чубрица 2 2 
Магданоз 5 35 
Гарнитура (ре, Хе 154. 161) - - 1000 
| Добив. г; 12008000 
| Тегло на една порция, г: 1208300 | 














| 
1 














1452 
Продукти Бруто | Нето Готов | 
за |) порини тегло, 2 гегло. 2 ВИД, 2 

Месо от нутрин 19 ки 120) 
(Слънчогледово. масло: 150 150 
Лук 300 250 
- Зелен лук 340 25 
Брашно 40 40 
Доматено пюре 40 40 
Джоджен 50 Е 
Бяло ВИНО 100 100 
Чубрица (клонки) 20 Ю0 
Магданоз 50 35 
Черен пипер 1 2 
Червен пипер 5 5 
Гарнитура (рец. Же 175, 179 и др.) - -а Е 
Добив, г: 1200/2500 





Тегло на една порция, г: 





120/250 | 
































Г Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г вид, г 

Месо от нутрни 238 щ93 1000 
Лук 1190 1000 

- Праз 40 | 1000 
Слънчогледово масло 15 150 

- Свниска мас 150 150 

Краве масло 50 50 

Червени домати 40 352 

- Стерилизирани домати 352 350 

- Доматено пюре 40 

Люти сухи пиперки 3 2 
Стерилизирани гъби 668 334 

Черен пипер 3 3 

Сол 3 30 

Магданоз 5 35 

Лимок 10 59 

Вино 30 300. 
Добив. г: 2000 
Тегло на една порция, г; 200 























Брутно | Нетно | Готов 























Тегло на една порция. 2: 
#5 





Продукти 

за 10 порции тегло, г тегло. г ВИД. 2 
Месо от нутрни 1911 1200 
Сол. 40 40 
Слънчогледово масло 100 100 
Вико 50 50 | сос 300 
Брашно 40 4 
Черен пипер 53 3 
Гарнитура (рец, Хе 164) - - 1500 
Добив, г: 2000830 2 

В) 








Горски кебаи с месо от нутрии 


Месото се измива и се парязва на парченца по 25 
- Зе, слага сев тенджера Заедно с мазнината и дреб- 
но нарязания лук и се задушава при умерена темпера- 
тура, докато се изпари отделящият се от продуктите 
сок. После се прибавя разреденото доматено пюре и 
задушаването продължава, докато месото остане на 
мазнина. Слагат се червеният пипер и черният пипер 
(на зърна). Ястието се залива с гореш бульон и полови- 
ната От виното и се оставя да ври. плътно затворено с 
капак, Когато месото поомекне. се прибавят остана- 
лата част от виното, чубрицата н дребно нарязаните 
джоджен и магданоз. Варенето продължава, докато 
месото омскне напълно. Няколко минути преди пре- 
кратяването на нагряването се прибавя запърженото 
(или запечено) брашно. 

Готовият кебап до момента на полнасянето се 
съхранява на подна баня. Поднася се с гарнитура 07 
гъби, ориз, пюре от картофи и др. 


1453. Кавърма от нутрии 


Почистеното и обезкостено месо се нарязпа на 
парченца, които се запържват в сгорешена мазнина 
Послеловатедно към месото се добавят нарязаният лук 
й нарязаните домати, които сс пържат до готовност 
Прибавят се нарязаните гъби, маслото, сухите пипер 
ки, подправките, виното и обелените и парязани на 
резенчета лимони. Овкусява се и като поври 10 - 15 
минути. ястието се сервира топло. Вслка порция се 
поръсва с дребно парязан магданоз. 


1434. Печено месо от нутрий 


Месото се почиства, измива. посолява се и се пече 
при умерена температура във фурна, полято с мазни- 
ва и малко вода. От време на време се обръща. за да 
се зачерви равномерно от всички страни. Добре оле- 
ченото месо се изважда, а в същия съд се приготвя 
сос от брашното, виното и подправките, който се пре- 
цежда пред гевгир или друга цедка. 

При поднасяне се гарнира с подходяща гарнитура 
и се залива със соса от печеното месо. 














РАСТ ат Езепдини преди: ен 
газ/. шишчета от сърна (елен, дива свиня) 














































































| | : ; : щ тва, измива, по : С падина и | Брутно | Нетно | Готов Химичеп състав на една порция (безтарнитура), г: 
ония 1 - я село ДРЕ з | за 10 порцни | тегло, г | тегло, г | вид, 2 Б- 520 (вт.ч. жив. - 92,6); М- 119,6 (втч. раст. - 0,0), 
| Месо от нутрии | | се обезкостява н се нарязва на малки парчета. : ЕА паенетей 2133 ТО Рю| В- 1,9; СВ - 177.2; кДж - 5596 (ккал - 1337). 
Краве масло Отделно в маслото се задушават последователно МЕСО ОД не # м 
б - Месо от дива свиня 2264 1970 Месото, почистено от сухожилията и ципите, сс 
- Маргарин нарязаните на дребно зеленчуци - лук, краставички, 4 Ам ; ааа 
Лук гъби, домати. Към задушените зеленчуци се добавят Краве масло 50 50 нарязва на парчета. вринова се в суха (, ра а 
Стерилизирани гъби месото и подправките и се овкусява. Така приготвена- За маринатата: Слага се в съди се държи на хладно място с Уве, 
Стерилизирави краставички та смес се разпределя в гювечета, които се запичат в Червецо вино 20 20 Маринованото месо ше, а г. ши ши ш. 
Стерилизирани дом, умерена фурна, прибавя се настърганият кашкавал Ли 5 1 ЦИ садо кина прие с : 
„Терилизирани домати Сееакбсретв виена Д чесън В 10 на време се намазва с разтопено краве масло. При сер- 
Кашкавал 3 Дафиновлист е 0 виране се поднася гарнитура от дребио нарязан пук, 
; , г, 
Дори аа: 1 1 домати и краставици. Доматеният сос се полнася 01 
я ц 
Сол та 15 3 делно в сосиера. 
Черен пипер 2 5 за 2 2 
Ги 4 Черен пипер 4 
дот, скоро) аа со ю| ш 
Тегло на една порция, г: 1007260 ч Доматен сос (рец. Хе 61) А. г. 500 
| Гариитура (рец. Хе 164) - - 1 1500 
Добив, г: 1200/2700+500 

















ЯСТИЯ ОТ ЕДЪР ДИВЕЧ ванавна 











Иртесарареираранецанаринекаира Тегло на една порция, г: 120270+50 





а 1458. Задушени пържоли от глиган 
1456. Задушена сърна - 






















































































































-- з Продукти Г Брутко | Нетно | Готев Химичен състав на една порция (без гарнитура), 
Продукти Брутно Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 34 за пори по | тегло, г | тегло, г | види г: Б- 19,0 (вт.ч. жив. - 18,5), м с 122,9 (в ААА 
ма 10 порш тегло, г Б- 35,5 (вт.ч. жив. - 33,7); М- 49,7 (вт.ч. раст. - 20,3), : Прържоли от дива свиня с 151); В- 3,6; СВ - 149,1; кДж- 5171 (ккал - 1235). 
Це а Д. ДД дао мале реми ща 1718 1600 1230 Извадените от ребрената част на глигана пържоли 
( при са и Обезкостеното месо се маринова, престоява 10 - Слънчогледово масло 150 150 с кости се начукват, След което се имат със ааа 
; 0 15 часа в хладилник. След като се извади, се подсуша- - Свинска мас 150 150 черен пипер и сол и се изпържват леко в силно сгоре 
Крае мисло 5 ваи се шпикова със сланина, моркови и целина. Офор- Е Краве масло 50 50 щена мазнина. В същата мазнина се изпържва леко 
Моркопи 200 мят се парчетата, посоляват се със сол и черен пипер Червено вино 100 100 брашното и се залива с половината от ВИНОТО И малко 
БаДИИ Щ и се запържват леко. Прибавят се нарязаните зеленчу- ч Сол 15 15 бульон. Полученият сос се посолява и СЛЕД като чо" 
Лук 4 ци, подправките н малко бульон, червен пипер. Черен пипер 2 2 ври с останалите подправки, се изсипва върху пържо- 
ан 3 По време ка задушаването се налива по малко бу- Дафинов лист ДИ ол лите. Пържолите се затварят плътно с капак и СС 34 
(С паиина 208 льои и вино до пълното омекване на месото. Готовото Брашно 3 30 | сосз00| Душават във фурна. Готовите пържоли се изваждат иа 
Ломатено море 5 месо (е изважда, прибавя се запържено или запечено Бульон (без стойност) 500 500 към соса се прибавя останалото вино. След няколко 
Фино 150 брашно, доматено поре. Вари се 15 - 20 минути и се Тане 105 100 (р| минути сосът се отстраиява от печката # ДО момекте 
Червен пипер 1 пасира. Доовкусява се с останалото вино и маслото. Гарнитупа (рец, Хе 161, 198) А + 1500 За сервирането се държи във водна баня. Пържолите 
Сой 5 При поднасяне месото се нарязва на тънки филийки, Домове се поднасят залети със соса и гарнирани с пресни кар“ 
Черен пипер 2 2 залива се със соса и се гарнира с картофено пюре. Додив, г: 2308. тофи и задушено зеле. Гарнират се и с парче лимон. 
Дофинов лист 0. 01 | сос 500 Тегло на една порция, г: 123)35 
Бокар 1 1 | Я 
Бульон (0ез стойност) 2 300 1450. Наденица от дива свиня (глиган) 
оцетна ша АШ я Продукти Бругно | Нетво | Готов Химичен състав на сдна порция, г: Б - 13,8 (в т.ч. 
дина Де ш Е Ва 1500 : за Ю сети 4 нае г | тегло, г | вид,г жив. - 13,7), М- 770; В - 0); СВ - 932; кДж - 3243 
Добив и 12003200 ; 5 : 5 (авто н< ЯВИ 
Тегло на адурпорция не, 1202 | ка Месо от дива свиня (глиган) Месото от дивеч се обезкостява и се смила При- 
ВЕ (без кожа)“ 1610 14000 бавят се подправките - сол, черси пипер, чубрипа, 
- Смес - свиня И 509 7000 смлени лютиви пиперки, счукан чесън, захар и ОСахар 
елен 9340 7000 Сместа се омесва добре при постепеино прибйвяче па 
Черен пипер м м вода. Мессието продължава, докато се поеме всичеч 
Черва - свински солени 25 метра - + та вода, След това сместа престожва в зшиинини 10 
Вода 1700 1700 12 часа и отиово се омесиа, като се прибави чери НИЯ 
Чесън 05 5) пипер, С готовата смес с помонич на месомелачьа и 
Бахар 5 5 5 приспособление за пълшене се пълнят предварително 
| ) Захар 2 3 30 пакиснатите във вода черва 











| торнеиете Надениците се искат на скари 
| + 
744 


145 














































































































































































































Кт 2 3 4 | Забележка. Надениците-могат да се изпържат в тиган, като | МЛЕ ЧНИ ПРОДУ КТИ 
- ---- допълнително се калкулира за всяка порция по 102 мазнина. паллавииа. 
Потиви сушени виперки (лют 
червен пипер) Е 30 я бре , , 
Чубрица 40 2 (ни продукти, от които се приготвят ястия, са: бяло саламурено сирене, каш- 
аарице я покани: | 
Червен пипер И 2 Кет Я : т с ч бработе 
к пипер: Сита от млечпи продукти се приготвят чрез различна технологична обработка - затоп- 
Индийско орехче Щ 0 1 лянс, пържене, печене на скара и на фурна. 
Сол 150 150 си Поднасят сс топли, гарнирани с топла гарнитура. 
| Полуфабрикат | - | 18000.1512000 4 
Добив, г: | 12000 пааа 1462. Панирано сирене 
| Тегло на една порция. г: 120 аи : 
дн Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен Състав на една порция, г: Б - 26,6 (вт.ч. 
1460 К ц си за 10 порции тегло, г | тегло. г | вид,г жив. - 23,8): М- 551 (втч. раст. - 20.4); В - 203; СВ 
: Котлети от дива коза (сърна) Е п тт те: 108,2; кДж - 2948 (ккал - 704). 
4 ди прене 2 2 
Продукти Брутно | Нетно | Готов | Химичен състав на сдна порция (без гарнитура), г: “с - Кашкапал 1200100 1128 Сиренето (предварително изкиснато) или кашка- 
за 10 порцни тегло. е | тегло. г | вида Б- 36,6 (вт.ч. жив. - 36,9); М - 30,8 (вт. раст. - 5.3); В сън Слънчогледово масло 200 200 валът (изчистен от кората) се нарязват на правоъгълни 
В ва < Ка Вар др ВАаа:6 : 
Котлети от дива коза (сърна) па 1600 1200 11, СВ - 862; Дж - 2166 (ккал 518). В Яйиа (6 бр.) 400 320 порционни парчета, които се потапят последователно 
реа г Пиз та 
Сланива 160 154 Котлетите от маринованата гръдна част на дива са Галета 200 200 във вода, в брашното. в разбитите яйца. в галетата и 
Слънчогледопо масло 100 100 коза или сърна, почистени и начукани, се шпнковат със со | Брашно 50 50 отново в яйцата и се изпържват в сгорещена мазнина 
Краве масло 50 50 сланина, посоляват се със сол и черен пипер, панират : | Добив, г: | 1700 Поднасят се веднага. 
Брашно 60 60 се в брашно и се пържат в сгорещена мазнина. При | Тегло на една порция, г: 170 
Черен пипер 2 2 поднасяне се поливат с разтопеко краве масло и дома- си 
д 5 Тен сос. Гарнират се с пюре, пържени картофи или кар- : я 
СщИ 1 В аи РРНЕВ ртофи или кар 1463. Сирене (кашкавал) под капак 
Доматен сос (реп. Ме 62) 500 500 Х0|  тофи слама (пай) и др. х 
; : 2 Б-3 1 
Марината (реп. Хе 120) 1500 1500 Продукти Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б 203 (в т.ч 
Гарнитура (рец. Хе 164, 178) ра 34 1500 : за 10 порции тегло. г | видо | жив. - 197): М - 353 (вт.ч. раст. - (1) В- 5,1; СВ 
ста : щ 66,1; кДж - 1810 (ккал - 433). 
Добив, г: 12008200 “| Сирене 
Тегло на една порция, г: 120/320 - Кашкавал Спренето се обезсолява (при нужда), нарязва се 
Краве масло на филин, поставя се в индивидуални съдчета (сахан 
1461 Печена дива коза : - Маргарин чета, гювечета) със сгорещена мазнина (кашкавалът 
; : Слънчогледово масло се потапя във вода и брашно), затопля се, запържва се 
и Пропути Брутно | Нетно | Готод Химичен състав на една порция (без гарнитура). г с Червен пипер (за сиренсто) пли се запича до омекване, поръсва се с червения ци 
я за 10 порции тегло, г | тегло. 2 | видо Б- 33,8 (вт.ч. жив. - 33,7), М- 222 (вта. раст. - 15,0); г Брашно (за кашкавала) пер (сладък или лют по желание на клиента) и се под- 
Месо от дива коза (сърна) У 3 ТО щ В- 11; СВ - 61,6; кДж - 1465 (ккал - 350), щ тесни --+- т000| Нася веднага, похлупсно с капак (кашкавалът не се 
ва а поръсва с червен пипер). 
Сланина 206 200 Обезкостеното мариновано месо се подсушавас Тегло на една порция, г: 100 Р , Р) 
Слънчогледово масло 150 150 кърпа и се шпикова със сланина. Посолява се със сол ( ара Забележка. Ястисто може па се поднесе с пържени яйи на 
Краве масло 50 » и черен пипер и се пече във фурна с мазнина. Месото : очи - по 1 Ор. на порция. 
Черен пилер 2 2 се нарязва на филии по 2 - 3 парчета в порция, на- ; 
Сол 15 15 пречно на мускулните влакна, полива се със сос от ; 1464. Кашкавал Орли 
Сос от печено месо (ред. 2 61) -- а: 501 печено и се гарнира с пържени картофи. Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 33, (вт, 
Марината (рец. Ме 120) 1500 1500 пи а за 10 порцни тегло, г | тегло, г | вие | жив. -31,7); М- 60,8 (вт.ч. раст. - 251); В-| 3,0; СВ - 
Ал ее. Е зАПЕЖ 
| Гарнятура (рец. 72 164) 1 г. 1500 : Сите 20 125 ПА; кДж - 3160 (ккал 755). 
Добив, г: 1200/3200 Слънчогледово масло 250 250 Почистеният от кората кашкавал сс нарязва на 
Тегло на една порция. г: 1208820 я Яйца (5 бр.) 250 200 правоъгълни порционни парчета (по4- 5 Ор. за пор- 
Брашно 150 150 ция). От жълтъците, брашното и бирата се приготвя 
Бира 200 200 кашообразна маса, която се омесва внимателно с раз- 
Черен пипер 2 2 битите на пяна белтъци. Всяко парче кашкавал сс 
Тера 100 поръсва със смлян черен пипер, потапя сев пастата и 
ШФ я: сс изпържва в сгорещената мазнина. Ястието се под. 
: Тегло на една порция, г: 150 








нася веднага. Може Да се поднесе с гарнитура по же- 
лание - зелена салата или др. 


-1 
















































100 











Тегло на една порция, г: 


| 

есе 
Сирене 
- Кашкавал 1200 1128 
Краве масло 50 50 
- Маргарин 50 50 
Червен пипер (за сиренето) 3 3 
Брашно 50 50 
Добив, г: 

-- 


по | 











Г Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | ВИД, ? 
Сирене 1200 19 
Краве масло 150 150 
-Маргарин 150 150 
Слънчогледово масло 150 150 
Яйца (10 бр.) 500 400 
Червени доматв (пресни) 300 225 
Пиперки 50 48 
Червен пипер 5 





Добив, 2: 











Тегло на една порция, г: 
























































Сиренето (обеленият кашкавал) се нарязва на пор- 
ционни парчета, оформени по желание във вид ка пра- 
воъгълници, триъгълници и др., които се потапят във 
вода, панират се в брашното от двете страни и се на- 
режат в тава със загрята мазнина. Поръсват се със 
сладък червен пипер (само сиренето) и леко се запичат 
в умерена фурна. Готовото ястие се поднася веднага. 


1466. Сирене по шопски 


Химичен състав на една порция, г: Б- 25,3 (вт.ч. 
жив. - 249); М- 47,9 (вт.ч. раст. - 01); В- 3.1; СВ - 
8#2,7, кДж - 2356 (ккал - 963). 


Нарязаното на порционни парчета сирене се поста” 
вя в индивидуални пръстени гювечета или саханчета. 
Върху него се слагат дребно нарязаните обелени дома- 
ти, част от мазнината, по една разцепена малка пиперка 
и кръгче домат. Ястнето се запича леко във фурна, след 
което във всяко съдче се добавя по едно яйце и се раз- 
пределя останалата мазнина, оцветена с червения пи- 
пер. Ястието отново се запича. Поднася се веднага. 


Забележка. Ястието може да се приготви с добавка на лук, 
почистен, нарязан на ситно и задушен (30 г бруто на порция). 


1467. Настърган кашкавал на фурна 


Химичен състав на една порция, г: Б- 297 (втчч. 
жив. - 28.8); М- 401 (вт.ч. раст. - 0,1); В- 9,0; СВ - 
82, кДж- 2227 (ккал - 532). 


Почистеният от кората кашкавал се настъргва на 
едро ренде или се нарязва на дребни кубчета. Яйцата 
свгразбиват с брашното и прясното мляко. Към полф- 
чената едиородна маса се прибавят настърганият каш- 
кавал и ситно смленият черен пипер. Сместа се раз- 
бърква добре, изсипва се в тава със загрята мазнина и 
се пече в умерена фурна до зачервяване, Нарязва се на 
порции и се поднася. 


(кашкавал), печено в пергаментова хартия 














Продукти Брутво | Нетно 
Е за 10 порции тегло, 2 | тегло, г 
(амикавал 1000 940 
рлено МЛЯКО 800 76 
Краве масло 100 100 
Маргарии 100 100 
Слъцчогледово масло 100 100 
Яиша (Тор) 350 280 
зрашно 80 е 
Черен пипер 2 2 
Добив, а: 5 наи 
егло на сцна порция, г: 180 | 
1468. Сирене 
| Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, е 
Сирене 1200 1152 
- Кашкавал 1200 1128 
Краве масло 50 50 
- Маргарин 50 
Слънчогледово масло 50 
Червени домати (пресни) 100 
Пиперки 50 
Ч ( 
ервен пипер (за сиренето) 3 





Добив. г: 
Тегло на една порция, г: 








748 






Химичен състав на една порция, г: Б- 19,9 (в т.ч. 
жив. - 19,7); М - 40,2 (в т.ч. раст. - 5,1); В- 2.0; СВ - 
67,7, кДж - 1943 (ккал - 464). 


Сиренето или кашкавалът се нарязват на порционни 
парчета (филии), които се поставят в намазана със слънчог. 
ледово масло пергаментова хартия. Върху всяко парче си” 
ренв или кашкавал се слага парче краве маспои се поръсва 
с червен пипер. След това св добавя по една филийка ОТ 
червен домат и пиперка (лютива или сладка според жела“ 
нието на клиента). Така приготвеният продукт се увива В 
пергаментова хартия като пакет с правоъгълна форма, 
поръсва се леко с вода и се пече в умерена фурна или на 
скара. Поднася се веднага заедно с хартията. 













Пресии домати 
Овче сирене 


Краве масло 
Колбас 

Яйиа (10 бр.) 
Пиперки Шипка 


Добив, г: 









за 
за | порни 


Стерилизирани гъби 


Е СВО оре АИИ ли аресвени 














те 1 Н 1 ция. 2: 2, Дътч. 


| тегло, 2 


5004 
Ху 


1000 
200 
200 
300 
400 
100 



















На дъното на гювечето се поставят доматите, на- 
рязани на кръгчета. Отгоре се поставят колбасите, на- 
рязани на филийки, сиренето, върху тях гъбнте. Мас- 
лото се разделя на лвей по равно се поставя На дЪНО- 
то на гювсчето и най-отгоре. Запича се на фурна и 
малко преди готовност Се поставя яйцето, което се 
запича също. Поднася се с люта прясва пиперка 








2500 





Тегло на една порция, г: 250 


Продукти 
за 10 порции 














Нетно 
тегло, г 


Прясното мляко се загрява. Преди да кипис, към 
него се прибавя калциев хлорат (разбито кисело мля- 









Готов 
ВИД, г 











Прясно мляко 


- Кисело мляко 





Калинев хлорат 5090 











ко). Разбърква се, кипоа се и веднага се отстранява от 
печката. След изстиването получената извара се пре” 
цежда. Поднася се натураяна или С добавка на пол- 
правки. Може да се използва 38 приготвяне на ястия и 


1000 








Добив, е: 
р 





Тегло па една порция, а: | 


десерти. 
100 | и 








Забележка, Калциев хлорат се набавя от аптеките. 














































































































тнисисвенаа 








ден 


БЪЛГАРСКА НАЦИОНАЛНА КУХНЯ 







































































Българската национална кухня Е събрала най-хубавото от многовековния опит на нашия 
народ в храненето като резултат на различни фактори - географски и климатични условия, 
обществено-икономическо и демографско развитие, обичаи, религия, култура и Др. Заимствала 
е положителното и от други народи, С които с контактувала. : 

Старата българска национална кухня се характеризира със значително разноооразие на 
използваните продукти - зеленчуци, варива, месо, риба, плодове. Асортиментът на приготвя” 
ните ястия в имал подчертано сезонен характер, като при това основно са използвани пресни 
продукти. 

Много добре са съчетавали основния продукт - месото, с вида на зсленчушите, мазнините 
с месото, подправките с основните продукти и т.н. 

Технологията е била обусловена и съобразсна в голяма степви с наличната техника ие 
осигурявала високи органолептични свойства на приготвяната храна. Съшествена осооеност е, 
че всички продукти се обработвали топлинно едновременно, В началото при интензивно загря“ 
ване до кипване и след това топлинната обработка продължавала при тихо кипене. Много 
умело е използвано задушаването, особецо в плътно затворени глинени съдове, в резултат на 
което се е получавал ненадминат вкусов букет и аромат на ястнето. Високите вкусово-громат- 
ни качества на храната са се постигали в резултат на използването на пресни, качествени про- 
дукти и ароматни подправки, отсъствали са остри гс запръжки й дразнещи те подправки. 

Съвременната българска национална кухня с продължсиие на уралициите на старата 
българска кухня съобразно С ПОВИТЕ УСЛОВИЯ, Много исини ястия са запазени и се прилагат, А 


други са осъвременени с цел намаляване трудоемкост та, ИНК ването на кой срвирани про 
дукти през цялата година и ти, Поради това предлаганите днес в общественото хранене 
ястия от националната ни кухия посят ( иществените слементи Огн дитата стара кухня, Ката 
същевременно отговарят на изисквапията за приложимост при лик ищи те условия Рапоой 
разието в асортиментите с постигнато благодарение нос педователното издирване Ур НСИЧЕН 
райони в страната, експериментиранс и адаптиране на подходишите за прилагине + ООИН 


ственото хранене изделия. 


Приложените рецепти отразяват характерните особености и традиции на отделните райо- 
ни в страната ни. Същевременно те са съобразени със съвременните разбирания за пределно 


допустими количества на мазнини, сол, остри подправки, количество на месния полуфабрикат 
и ДООИВ В ГОТОВ ВИД. 



































ПРЕДЯСТИЯ 



























































1471. Салата по селски 























































































Пролукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 2,9 (в т.ч. 
за 10 порции тегло, г | тегло. 2? | вид? жив. - 0); М- 84 (вт.ч. раст. - 8,4),В- 15,8; СВ- 31.5; 
| Картофи зо 40 кДж - 046 (ккал - 154). 
Зелени домати 200 470 Пиперките, картофите и доматите се изпичат доб- 
Зелени пилерки 500 485 ре. след което пиперките се изчистват от дръжките и 
Праз 500 150 семето и всички продукти се нарязват на ситно. Празът 
Чубрица 10 10 се почиства и също се нарязва на ситно. Всички про- 
Слънчогледово масло Ю Щ дукти се смесват, прибавят се слънчогледовото мас- 
„Сол 15 15 ло, солта н чубрицата и се оформя на порции. 
Добив. г: | 1500 
Тесло на една порция. г: 150 + 
1472. Салата по домашному 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 11.9 (в т.ч. 
за 10 порции тегло. г | тегло. 2 | вид, Н| жив. - 0), М- 11)? (вт.ч. раст. - 11,7); В -28,5; СВ - 
ПаДИЕЕ то е Тв | 5857: кДж- 1146 (ккал - 274). 
Лук 100 м Фасулът се сварява и се пасира, Към него се при- 
Стерилизирани краставици 180 100 бавят оцет, олно, чесън и доматено пюре. Разбърква 
Сол 10 1 се добре, овкусява се и се шприцова върху чиния за 
Онет 50 5 салата. Украсява се с лук, маслини, стерилизирани 
Слънчоглелово масло 100 10 краставички. 
Маслини 50 5 
Чесън 2 1 
Доматено пюре 20 20 
В ШЕ 4 
Добив. г; 1500 
Тегло на една порция, г: 150 
1473. Салата от печен лук 
Дари Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 2,6 (вт.ч. 
за 10 порини тегло, г | тегло. г | вида жив. - 0), М-3,7 (вт. раст. - 3,7),В-8,9; СВ- 19,5; 
Пиперки Капия 1200 523 кДж - 340 (ккал - 81). 
Лук 
с ща и Лукът се изпича във фурна или на жар (до пълно 
омекване), след което Е 
Слънчогледово масло 30 30 месеци им УСИЛИЕ наи 
Оцет 60 60 Изпечените и почистени К 
пре н : пиперки се нарязват на 
г Д ивички и се смесват с лука, слънчогледовото масло, 
| Добив, г: оцета и ситно нарязания магданоз. 
Тегло на една порция, г: 





Поднася се украсена с клончета магданоз. 





1474. Салата от печени пиперки с орехи 
































Продукти Брутно | Нетно Готов | 
за 10 порции тегло. е | тегло. г вид. 
Пиперки зелена Капил 270 оо | 1055 
- Червена Капия 2420 2345 
Слънчогледово масло 80 80 
Оцет 50 50 
Магданоз Е 2 
Сол 10 ш 
ма ЯДКИ въ( 100 100 
Добив, г; 1300 
Тегло на една порция, г: 1 120 | 








Химичен състав на една порция, г: Б- 3,6 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 15.1 (в т.ч. раст. - 15,1); В -11,6; СВ - 
35,5; кДж - 853 (ккал - 203). 


Пиперките се измиват, изпичат и се поставят в зат- 
ворен съд, за да се задушат, и обслват. Почистват се от 
дръжките и семето. Поставят сс в съд н се заливат с 
марината от слънчогледово масло. оцет, сол и дребно 
нарязан магданоз. Престояват на хладно | - 2 часа, след 
което се. разделят на лве по дължина. Във всяка поло- 
вина се поставя орехова ядка и се завива на руло. 

Рулата от пиперките се поставят в чинии, заливат 
се с марината и се сервират. По желание може част 


от ореховите ядки да се смелят и с тях да се поръси 
салатата отгоре. 


1475. Катък по златоградски 





Е 
Продукти 


речен 10 порции 


1 Брутно 
тегло, г 








Кисело мляко 
Овче сирене 
Краве масло 
Чесън 

Сол 





Добив, г: 











елна порция, 2: 
| Тегло на лна порц 








100 | 





Химичен състав на една порция, г: Б- 10,0 (втч. 
жив. - 10.0); М- 18,3 (вт.ч. раст. - 0), В -9,7; СВ- 41.2; 
кДж - 1045 (ккал - 250). 


Киселото мляко се поставя в тензух и се изцежда 
в продължение на 12 - 15 часа. Ситно настърганото 
сирене, предварително обезсолено. маслото и счука- 
ният чесън се смесват с изцеденото кисело мляко н се 
разбъркват, докато се получи гладка маса. Готовият 
катък се шприцова в салатена чиния. 


1476. Закуска от сирене (разядка) 























| Продукти Брутно | Нстно | Готов 
за 10 порици тегло, г | тегло, г | вад, г 
Овче сирене 1300 | та д 
Яйца (12 бр.) 600 480 
Краве масло 150 150 
Червен пипер (лют) 5 5 
Чубрица 5 5 
Чесън 2 16 
Слънчогледово масло 150 150 Е 
Добив, г: 2000 
Тегло на една порция, г: 200 


4 





























ТОР продукти | Бруто | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид.г 
Овче сирене 600 576 
Пилерки зелена Капия 260 121 
Домати 240 226 
Прясно мляко 100 97 
Краве масло 60 60 
Червен пипер 2 2 
Чесън 15 1 
Добив, г: 1000 | 
Тегло на една порция, 2 и 100 








Химичен състав на една порция. г: Б- 27.5 (в т.ч. 
жив. - 27,6): М- 66,4 (вт.ч. раст. - 15.0;: В- 25, СВ - 
103,0; кДж - 3112 (ккал - 741). 


Сиренето се настъргва и към него се прибавят 
разбитото масло, настърганите твърдо сварени яйца 
и подправките. Размесва се добре и накрая на тънка 
струя се прибавят слънчогледовото масло при пе- 
прекъснато разбъркване и счуканият чесън. 


1477. Триеница по домашному 


Химичен състав на една порция, г: Б- 10.7 (в т.ч. 
жив. - 10,2); М- 20, (вт.ч. раст. - 0,12); В- 3.4; СВ - 
38,5; кДж - 1055 (ккал - 252). 


Пиперките се изчиствагт от дръжките и семето. 
Доматите (въззелени) и пиперките сс изпичат и обел- 
ват. Смилат се на месомелачка или се счукват в ха- 
ванче. Сиренето се изкисва в хлалка вола, претрива се 
с горещо прясно мляко и запържено масло. 

Така приготвените продукти се смесват, овкуся- 
ват се с червен пипер и счукан чесън и се разбъркват 
добре, докато се получи еднородна смес. 





























Свинско месо от труп 





















































393; кДж - (ккал - 216). 
Месото се обезкостява и заедно с дроба се смила 
на едро. Прибавят се подправките и оризът. С полу- 


чепата смес се пълнят червата. Кървавицата се вари 
при тихо кипене. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 24,0 (вт.ч. 
жив. - 24,0); М- 69,3 (вт.ч. раст. - 0); В -0,7; СВ - 97,0; 
кДж - 3089 (ккал - 738). + 


Бутът и гърдите се обезкостяват и се нарязват на 
късове по 50 - 100 2, месото се посолява и се смила в 
месомелачка с решетка 8 - 10 мм. Каймата се омесва 
и се оставя да престои в хладилник 5 - 6 часа, след 
което отново се омесва с червения пипер, очуканите 
лютиви пиперки и другите подправки. С тази смес се 
пълни почистеното свинско шкембе. Напълненото 
шкембе се зашива така, че да не остане въздух в него, 
поставя се на маса и се притиска с дъска, върху която 
има тежест. След като престои 10 дни, шкембето се 
овалва в дървесна пепел, връзва се с канап и се окачва 
на проветриво място. Съхранява се до 3- 4 месеца. 


Сол 0 

Черен пипер 2 2 

Чубрица Ш 10 

Ориз 100 100 

Черва в метра 

Добив, г: 1200 

Тегло на една порция. г: 100 | 

1479. Дядо по странджански 
за -- таа 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции „| тегло. 2 | тегло. 2 | вид 

Свински бут 1552 1350 

Свински гърди 442 433 

Чубриша суха 10 10 

(Сол 15 15 

Червен пипер 5 5 

Поти пиперки 5 з 

Захар 5 5 

Сомиско шкембе 1 бр. 

Добива 1000 

Гегло на седна порция, г: и 100 


1480. Яйчено-млечна лютика по ботевградски 





























Продукти Брутно Т Нето | Готов | 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г вид, е 
«исело мляко 2000 ра 700 
Онче сирене 300 288 
(С лънчогледово масло 100 100 
Уйца (5 Ор,) 250 200 
Маринонана капия 400 236 
Моспини 50 50 
Поло» счукан пипер, 3 3 
Маглиноа 24 2 
Добив,» и 1500 | 
егло уа сдна порция, 2: 150 








Химичен състав на една порция, г: Б- 143 (вт.ч. 
жив. - 14,0); М- 21И (вт. раст. - 10,8); В - 10,7, СВ 
- 36,0; кДж - 1480 (ккал - 354). 


Киселото мляко се отцежда, разбива в подходящ 
съд, като при непрекъснато бъркане се прибавя на 
тънка струя слънчогледовото масло до поемането му. 
Прибавят се настърганите твърдо сварени яйца и на- 
трошеното, предварително изкиснато във вода сире- 
не и сместа се разбърква добре. Накрая се прибавя 
нарязаната на ивички и маринована капия и отново 
се разбърква. Оформя се в подходящи чинии и се ук- 
расява с маслини, лтотив пипер и магданоз. 








Продукти 
за 1) порции 
| --- 


Картофи 
Лук 
Домати 
Пиперки 
Сирене 
Магланоз 
Сол 

















































































































на 
петно 
тегло, 2 


-- | 
Брутно 
тегло, 2 

















3000 














Добив. г: 
Тегло на една порция, 2: Т 300 


1482. Клин чорба 









































Пролукти Брутно | Нетно | Готов | 
за 10 порции тегло, г? | тегло,г | вил,? 
Праз СТ зо 1 210 
Ориз 60 60 
Брашво 30 Е 
Картофи 400 300 
Лютиви пиперки (туршия) 5 5 
Черев пипер 2 2 
Червен пипер 5 5 
Слънчогледово масло 100 100 
Зелев сок 1000 1000 
Сол 8 8 
Добив, г: 3000 
Тегло па една порция, г: 300 ) 











Продукти 
за 10 порции 


г 








Праз 

Картофи 
Слънчогледово масло 
Краве масло 
Яйща (1 1/2 бр.) 
Кисело мляко 
Лютив пилер 
Оцет 

Сол 

Черен пипер 
Магдавоз 
Овче сирене 

















Брутво | Нетно | Готов 
тегло. г тегла, 2 
1200 80 
400 300 
50 50 
50 50 
Ъ 60 
300 21 
50 50 
30 30 
10 Ю 
2 2 
50 3 
200 Ю | 





Добив, г: 





Тегло на една порция, 2: 


46 























адчишки 


Химичен състав на една порция, г: Б- 3, (в т.ч. 
жив. - 3,3);, М- 54 (в т.ч. раст. - 0,3): В-173, СВ - 
31,9; кДж - 607 (ккал - 145). 


Лукът и пиперките се почистват, измиват и па 
рязват на дребно. Поставят се в топла вода и се варят 
няколко минути. Прибавят се картофите, нарязани на 
кубчета, а след около 20 минути - доматите. Чорбата 
се посолява и вари до готовност. Накрая се поставя 
натрошеното сирене. Поднася се поръссна С дребно 


нарязан магданоз. 


Химичен състав на една порция, г: 5-20(вт.ч. 
жив. - 0); М- 10, (в т.ч. раст. - 103); В-12,7, СВ - 
28,3; кДж - 650 (ккал - 155). 


Пиперките се варят заедно с изчистения п наря” 
зан на едро праз до омекване. Добавят се картофите и 
оризът. След сваряването им се прибавят брашното, 
размито със зелев сок, червеният пипер, мазнината, 
солта и черният пипер. 


1483. Супа от праз със сирене 


Химичен състав на една порция, г: Б- 54 (вт. 
жив. - 5.0); М- 16,7 (в т.ч. раст. - 58); В-15,2; СВ - 
46,0; кДж - 1054 (ккал - 252). 


Празът се нарязва на кръгчета, картофите на куб- 
чета, след което се заливат с бульон (гореща вода). 
Прибавя се мазнината. Супата се посолява и се вари 
при тихо кипене до омекването на зеленчуците. 

Прави се варена застройка от кисело мляко и яйца. 
Готовата супа се поръсва със смлян черен пипер, ЛЮ- 
тив пипер, магданоз и настъргано овче сирене. Овку- 
сява се с оцет. 








1484. Лятна супа 





Продукти 




































































Брутно | Нетно | Готор 
за 10 порции тегло, 2 | тегло. г | вид,е 
Гъби 42 391 
Моркови 200 160 
Домати з 282 
Лук 100 8 
Картофи Ц! 595 
Пресен грах 40 200 
- Стерилизиран грах 300 195 
Спънчогледово масло 50 ) 
Краве масло 10 100 
Кисело мляко 40 368 
Яйца (Е, бр.) 15 60 
Доматено пюре 3 
Магданоз 3 Щ 
Сол Е 15 
Брашно 5 5 а 
| Добив, г: 3000 
| Тегло на епна порция, г: 300 | 
1485. Гъбена чорба по 
Продукти Брутно | Нетно | Готов я 
| за 10 порции тегло. г | тегло, 2 | вид,е 
Сушени гъби 7 7 
Ориз 120 120 
Сушени пиперки (без дръжки 
и семе) 5 14 
Магданоз 3 2 
Копър 20 14 
Лук 100 84 
Дренки Щ Ю 
Сол 5 15 
Добив, г: 3000 
(его на една порция, г: е 300 








Химичен състав на една порция, г: Б- 6.7 (в т.ч. 
Жив. - 2,1); М - 15,5 (в та, раст. - 5,4): В-224: СВ. 
50.0; кДж - 1103 (ккал - 263). 


Лукът н морковите се почистват, измиват н на- 
рязват на дребно, след което се задушават В слънчог- 
ледовото масло до омекване. Доливат сес гореща вода 
(бульон). След кипването на течността се прибавят 
картофите - нарязани на кубчета, нарязаните и заду- 
шени в масло гъби, грахът и солта. След 15. 20 мипу- 
ти се добавят доматите и доматеното пюре. Сулата 
се вари до готовност на продуктите и нагряването се 
прекратява. Застройва се с варена застройка, пригот- 
вена от яйца, кисело мляко и брашно. Прибавя се мас- 
тото и се поръсва със ситно нарязан магданоз. 


троянски 


Химичен състав на една порция, г: Б- 1,4 (втч. 
жив. - 0); М- 04 (вт.ч. раст. - 0,4); В-90;СВ - 134; 
кДж - 195 (ккал - 46). 


Гъбите се измиват добре във вода. Пускат сев ки- 
пяща солена вода, прибавят се пиперките, дренките, 
лукът. След около 30 минути се поставя измитият ориз. 
След сваряване на продуктите нагряването се прекра- 
тява и се прибавят нарязаните копър и магданоз. 


1486. Чорба от джумерки (пръжки) 























Продукти Брутно 
за 10 порции тегло, г 
-а 
Джумерки (пръжки) 400 
Ориз 250 
Праз 200 
Пиперки Шипка 50 
Зелев сок 2000 
“Добив. г: 
Тегло на сдна порция, е: 280 | 





754 


Химичен състав на една порция, г: Б- 3,2 (в т.ч. 
жив. - 0,8), М- 355 (в т.ч. раст. - 0,6); В- 20,1; СВ - 
48,9; кДж - 1780 (ккал - 405). 


Зелевият сок се поставя да заври. След това към 
него се прибавят нарязаният праз, джумерките, оризът 


и пиперките Шипка. Вари се до готовност. Сервира се 
топла. 











1467. Рибена чорба по котленски 


Брутио 


Нетно 
































Продукти Готов 
10 10) порнии тегло, е. тегло, с ВИД. Ф 

Риба - пъстърва 751 553 444 
слънчогледово масло 5) 50 
Маслини 5 50 

Тук 8 67 

оркови 8 и 
Домати 34 320 
Картофи 40 300 
Магданоз 60 56 
Целина 7 6 
Вино 5 50 
Брашно 3 3 
Яйца (2 бр.) 10 60 
Кисело мляко 30 291 
Лимон (за сок) 10 40 
Черен пипер 2 2 
Дафинов лист 1 1 
Сол 15 15 
Добив, г: На 
Тегло на една порция, г: ф | 








Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,? 

Риба (пребна речна) 150 1200 900 
Моркови 16 128 
Целина 10 99 
Лук 100 54 
Домати 650 61! 
Краве масло 5 2 
Слънчогледово масло 100 100 
Кисело мляко 30 21 
Жълтъци от яйца (10 бр.) 15 а 
Черен пипер 2 2 
Магданоз 50 3 
Сол 5 15 
Джоджен 50 4 
| Брашно 50 50 





























3000 





Добив, г: тт 


Химичев състав на една порция. г: Б- 13,0 (в т.ч. 
жив. - 101); М- 10,0 (в т.ч. раст. - 6,6); В-13.2; СВ - 
40,5; кДж - 837 (ккал - 200) 


Почистените и нарязани лук, моркови и целина се 
задушават в мазнината. Сварява се рибата (почисте- 
на ст глапата) и се прибавят предварително задуше- 
ните зеленчуци, дафиновият лист, картофите, наряза- 
ни на кубчета, нарязаните домати и маслините, Овку- 
сява се с лимоновия сок, виното, черния пипер и сол- 
та и се застройва с варсна застройка, приготвена от 
млякото, брашното п яйцата. Поръсва се със ситно 
нарязан магданоз. 


1488. Рибена чорба по харманлийски 


Химичен състап на една порция, г: Б- 236 (тъч 
жив. - 21,7); М- 25,1 (в т.ч. раст. - 103): В - 10.2; СВ 
- 63,9; кДж - 1558 (ккал - 372). 


Рибата се почиства от вътрешностите, хрилете и 
перките. Почистените и нарязани зеленчуци се поста 
вят във вряща вода и сс варят 10 - 15 минути, Пре 
цежда се бульонът и към него се прибавят почистена 
та риба, предварително лско запържена в мазнина, и 
доматите на дребни кубчета. Отново се оставя ла ври 
10 минути. Прекратява се нагряването и като поиз 
стине, се прибавя варена застройка, приготвена от 
кисело мляко, жълтък, брашно и подправките. Под 
нася се топла, като всяка порция се поръсва с дребно 
нарязан магданоз и парченце масло. 


1480. Рибена чорба по преславски 











| 
Н 
































Продукти Брутно | Нетво | Готов 
за 10 порции тегло. е тегло, г ВИД, е 
ка 1 2 3 4 

Шаран бо 960 20 
Лук 300 
Моркова 400 
Целина 300 
Домати 450 
1 Ощет | 30 
| Сол | 5 
ч | ) 





Химичен състав на една порция, е: Б- П.К (в т.ч, 
жив. - 10,0); М- 12,8 (в т.ч. раст. - 10,4);, В- 84; СВ - 
375, кДж - 841 (ккал - 201). 


Шаранът се измива, почиства се от вътрешностите 
и перките и се нарязва на порционни парчета. От ри- 
бените отпадъци (глава. перки) се прави рибен буль- 
он, прецежда се и в него се прибавят дребно наряза- 
ните зеленчуци и подправките. След като заври. се при: 
бавят ри с парчета, а малко по-късно - обелени- 
те домати и девесилът, Подправя се с оцет и парче 





























Тегло на една порция, г; 


1490. Чорба от шаран 


















































































кл 
Год) 


Химичен състав на една порция, г: Б- 12,2 (вт.ч. 
жив. - 11,0), М- 14,6 (в т.ч. раст. - 10,2); В- 2,6; СВ - 
32,8; кДж - 820 (ккал - 196). 


Шаранът се почиства, измива и посолява, след 
което се поставя на хладно да престои около | час. 

Лукът, почистен и нарязан на дребно, се задушава 
със слънчогледовото масло и малко сол. Прибавят се 
дребно нарязаните магданоз и пресен джоджен и се 
заливат с оцет. След като поври, се прибавя топла 
вода. Залива се рибата и се вари до готовност. После 
се изважда, обезкостява се и месото се нарязва на пар- 
чета. Жълтъците се разбиват с малко сол и лимоно- 
вия сок, разреждат се с бульон и се смесват със супа- 


та. Готовата чорба се поръсва със смления черен пи- 
пер и канела на прах. 


Химичен състав на една порция, г: Б - 15,8 (вт.ч. 
жив. - 14,0), М- 11,7 (втъч. раст. - 8,5), В- 8,8; СВ - 
39,8; кДж - 879 (ккал- 209). 


Пилето се почиства и измива, след което се по- 
ставя в тенджера заедно с дреболиите и се залива със 
студена вода. След завиране се прибавят последова- 
телно морковите, лукът, целината и пиперките, наря- 
зани на ивички. След като пилета се полусвари, то се 
изважда, обезкостява се и се нарязва на малки парче- 
ТЯ, прибавя се наново към бульона. Прибавят се и бул- 
гурът, доматите и подправките. Когато всички про- 
дукти достигнат кулинарна готовност, се прави заст- 
ройка от пресечено яйце. При сервиране към всяка 
порция се поставя парче лимон и краве масло. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 24,2 (в т.ч. 
жив. - 22,5); М- 13,4 (вт.ч. раст. - 5,5); В- 15,0; СВ- 
57,2; кДж - 1188 (ккал - 284). 


Пилето се почиства, измива се, поставя се във вода 
(1500 мл) и се вари заедно с дреболиите (черен дроб, 
воденичка, сърце). След завирането се отстранява пя- 
ната и се прибавя солта. След сваряването се изважда 
от бульона, в който се прибавя булгурът, като се до- 
лива със свареното прясно мляко. Прибавя се и чуб- 


Продукти 7 Т Бругио Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г 
Шаран 1500 
Слънчогледово масло 100 
Лук 450 
Магданоз 100 
Джоджен 50 
Оцет 50 
Яйца (жълтъци, 4 бр.) 60 
Черев пипер 2 
Сол 15 
Лимои (за сок) ЦИ 
Кашела 03 
Добив, »: 
Тегло па сдиа порция, 2; 
1491. Чорба по преславски 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г вид, е | 
Пиле 632 „ 600 252 
Булгур 80 50 
Кране масло 100 100 
Моркови 100 60 
Пу) 500 420 
Пелица 80 ? 
Пиперки 100 15 
Магланоз 50 35 
Домати 200 185 
Яищи (2 Ор,) 100 80 
Черен пипер 2 2 
Оцет 30 Е 
Пимон 100 95 
Сол 15 1 
Доби, 4 е 3000 | 
Тегло па сдна порция, г: Ш 
1492. Пилешка чорба с булгур 
Продукти Нетно 
За 10 порции тегло, г 
Пиле 
Будгур 
Слънчогледово масло 50 
Прясво мляко 1500 
Червен пипер м 








| 
14 
| 
1 



































Продукти Брутно 

за 10 порпик тегло, е 

Пиле 600 
Брашно 150 
Яйца (7 бр.) 350 
Черен пипер 2 
Слънчогледово масло 150 
Сол 15 
Джоджен 20 
Лук 500 
Моркови 50 
Пиперки 50 





Добив, е: 





Нетно 
тегло, г 
570 

150 
280 

2 

150 

15 

16 

420 

40 

31 





Готов 
Вид, # 


410 





3000 











Тегло на една порция, г: 





Продукти 
за 10 порции 
Кокошка 
Краве масло 
Лук 
Целина 
Моркови 
Брашно 
Прясно мляко 
Нахут 
Яйца (жълтъци - 4 бр.) 
Сол 
Оцет 
Черен нипер 


Брутно 
тегло, 2 
968 
100 






500 
400 


Нетно 
тегло, г 








300 















































Добив, г: 














Тегло па една порция, г; 


























Продукти Брутво | Нетво | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,2 | 
Пиле ПЕЛЕ Т 
Брашно 100 100 
Ялиа (11, бр.) Ш " 
Прясно мляко 500 485 
Слънчогледово масло 100 100 
Черен пипер 2 2 
Сол 15 5 
Лимон 4 100 95 
Добив, г: а ши 
Тегло на една порция, г: 30 











със запържения в слънчогледовото масло червен пи- 


е: 
пер. поднася се топла. 


1493. Пилешка чорба по добруджански 


Химичен състав на една порция, г: Б- 16, (вт.ч 
жив. - 15,9); М- 20,6 (вт.ч. раст. - 133), В- 13,7; СВ 
- 564; кДж - 1355 (ккал - 323). 


Пилето се измива и почиства, след което сс вари 
цяло, заедно с почистените, ненарязани зеленчуни 
лук, моркови и пиперки. Добавят се слъинчогледовото 
масло и солта. След сваряване пилето се нарязва на 
парчета. 

Отделно се замесва ювчено тесто и се навива на 
руло. Режат се кръгчета, които се пускат във врящата 
супа. Супата се застройва с варена застройка, подпра- 
вя се с джоджен и черен пипер. Поднася се топла. 


1494. Нахутена чорба с кокошка 


Химичен състав на една порпия. г: Б- 26.6 (в т.ч. 
жив. - 18,5); М- 32,4 (втч. раст. - 2,0), В- 27.86, СВ - 
920, кДж - 2190 (ккал - 523). 


Нахутът се попарва с вряща вола и люспите му се 
обелват, след което се вари в същата вода, в която е 
попарен. Прецежда се и се пасира с дървена лъжица. 
Отварата се прибавя към кокошката, която се вари 
отделно с леко запечените моркови, лук и целина. Сва- 
рената кокошка се обезкостява и нарязва на парчета. 
Всичко се кипва, прибавя се претритият нахуги сс за- 
стройва с варена застройка от брашно, прясно мляко 
и жълтъци. При прекратяване на нагряването чорба- 
та се залива със запържено масло, оцет и се поръсва 
със смлян черен пипер и сол. 


1495. Супа от пилешко месо с резанки 


Химичен състав на една порция, г: Б- 17.8 (вт.ч. 
жив. - 16,7); М- 15,0 (вт.ч. раст. - 102); В - 104, СВ - 
46,1; кДж - 1065 (ккал - 254). 


Пилето се измива и почиства, след което се сварява 
цяло и се обезкостява. В слънчогледовото масло СЕ ИЗ 
пържва част от Орашиото ( 0) г)и се разрежда с прясио 
мляко и част от бульона, След кипване се прибйвиг ре 
занките, които се приготият ог Ораито, ница и вода ИД 
гоговото тесто се оформи квадратчк та, които леко 
изсушаваз Ооезкостеното месо се наризна на ареоно и 
се прибавя към Оушьона, Овкусива се със сол и черен 
пипер след прекратяване на пагрямянето 

Поднася се със ситно нарязди магланоз и парче пимой 


151 


1490. Пиле саламура с пресни зеленчуци 























Т Тродувт и Брутно | Нетно 

за 10 порции тегло. г | тегло. а 
Пиле 947 900 
Слънчогледово масло 100 100 
Домати 100 1 
Пиперки 900 83 
Чесън 40 Е 
Пиперки Шипка 50 48 
Магданоз 50 5 
Сол 15 15 
Добив, г: | 





| Тегло на една порция, г: 














Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порини Тегло, г | тегло. г 
Свинско месо от бут 460 
Зрял фасул 5 
Лук 10 
Моркови 50 
Целина 50 
Корени от магданоз 5 
Слънчогледово масло 0 
Стерилизирани домати 20 200 
Кисело зеле на глави 20 150 
Лютиви пиперки 5 
Сол 15 
Оцет КИ 
Джоджен 30 
Маслини 5 





Естрагон (тарус) 1 




















| Тегло на една порция, г: 











Продукти 
за 10 порции 


1498. Супа куркуда 


Брутво 


тегло, г 


Нетно 
тегло. 2 











Свинско месо от плешка 
Зеле кисело на глави 

Лук 

Лютиви пиперки (сушени) 
Зелев сок 

Солена сланина 

Целина 

Суха чубрица (магданоз) 


Добив, г: 





460 
200 
150 











400 260 
150 
126 
9 
ю# 
97 
90 
3 











Тегло на една Порция, г: 


758 











Химичен състав на една порция, г: Б- 21.) (вт.ч. 
жив. - 19,4); М- 140 (вт.ч. раст. - 10,5):8 - 6.0; СВ - 
46,0; кДж - 1005 (ккал - 240). 


Измитото пиле се Вари цяло или на ПОЛОВИНКИ В 
подсолена вода, след което с 


дребно. Във врящия бульон се пуска пилето, нарязано 
(накъсано), пиперките, доматите, пиперките Щипка. 


Накрая се подправя със счукан чесън и ситно нарязан 
магданоз. 


497. Чорба по славянски 


Химичен състав на една порция, г; Б- 12,5 (вт.ч. 
Жив. - 5.9): М- 228 (вт. раст. - 1,0); В -164; СВ 
577; кДж - 1365 (ккал - 326) 


Бобът се почиства, измива и слага да Ври. След 
като полуомекне, се прибавя солта, месото, обезкос- 
тено и нарязано на ивички, и зеленчуците по реда на 
тяхната сваряемост, нарязани на подходящи форми. 
Към края се прибавят Слънчогледовото масло, дома- 
тите, попарените маслини, лютите сухи пиперки - 
предварително запечени на печката и престояли в оцет. 
Доовкусява се соцета и лютите пиперки. След отстра- 


Химичен Състав на една порция, г: Б- 6,7 (в т.ч. 
жив. - 6,0); М- 20,6 (в т.ч. раст. - 0.1); В -2,0; СВ - 
27,9; кДж - 936 (ккал - 223) 


Свинското месо се обезкостява, след което се на- 
рязва на парчета. Слага сев разреден със студена вода 
зелев сок и се загрява до завиране. Прибавят се зеле- 
То и останалите продукти, предварително нарязани. 
Вари се при тихо кипене около 1 час. Накрая се слагат 
подправките и се доварява. Сервира се топла. 


Продукти 
за 1) порини 


Агиешко месо с коси 


Краве масло 
Зелен лук 
Домати 
Пиперки 
Лютиви пиперки 
Карфиол 
Ориз 
Ърашно 
Магданоз 
Джоджен 
Яйца (2 бр.) 
Ощет 

Сол 

Черен пипер 


Добив, г; 






Телешко месо разфасонано 


1499. Чорб 





а по плевенски 





Брутно Нето | Готов | 
тегло, Ф | тегло. 2 | вид,» 
408 400 100 
421 400 24 
10 00 
20 48 
250 235 
200 50 
50 48 
55 30 
100 00 
30 30 
50 3 
30 24 
100 9 
Е Е 
15 15 
2 2 

















Тегло на една порция, г: 


3000 
300 















































Продукти Брутно | Нетно Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, г 

| Овнешко месо от труп 680 544 408 
Лук , 120 101 
Слънчогледово масло 100 100 
Червен пипер 10 Щ 
Доматено пюре 50 5 
Зелен фасул 70 693 
Картофи 520 390 
Брашно » К 
Кисело малко 300 291 
Яйца (1 12 бр.) 15 00 
Чесън г и 

срен пипе 2 

пи фа 2 2 
Сол Вр В 

Добив, г: 3000 

Тегло на една порция, г: 300 





1801. Овнешки курбан 





Продукти 
за 10 порции 





Овнешко месо с кости 





Брутно 
тегло, г 








Нетно 
тегло, г 





Картофи 300 225 
Пиперки „ 300 225 
Домати 200 188 
Ориз 0 0 
Краве масло 100 100 
Червен пипер | 9 | 9 | 


Готов 
ВИД, г 









1... 


Химичен състав на една порция, г, Б- 103 (въч 
жив. - 81), М- 14,2 (втач. раст. - 0,4); В -12,6; СВ 
40,7; кДж - 943 (ккал - 225). 


Дребно нарязаният лук се задушава в маслото с 
малко сол. След изпаряване на водата се прибавят час) 
от червените домати, нарязани на дребно, и също се 
задушават. Прибавя се брашното н леко се запържва, 
разрежда се с бульон и се кипва. 

Прибавят се нарязаното на парчета месо и пипер 
ките - изчистени от дръжките и семето и нарязаци на 
парченца, и накъсаният карфиол. Когато поомекис ме 
сото, се прибавят последователно оризът. лжодженът, 
останалата част от доматите, нарязани на дребно, оцет 
и черният пипер. След готовност се застройва с разби 
тате яйца на тънка струйка до пресичането им. Супата 
се поднася поръсена с дребно нарлзан магданоз, 


1500. Чорба по ойчарски 


Химичен състав на една порция. е Б- 13,8 (въч 
жив. - 12,3); М- 16,3 (вт.ч. раст. - 10,4); В- 17.0; СВ 
- 551; кДж - 1197 (ккал - 266). 


"Лукът се нарязва на дребно и се задушава до омен 
ване в слънчогледово масло. Прибавят се домат еното 
пюре и червеният пипер, налива се гореща вода (бу 
льон). Поставя се обезкостеното и нарязано на малки 
парченца овнешко месо и се вари при тихо кипене ло 
полуомекване. Прибавя се нарязаният на ивички зе 
лен фасул, а след неговото омекпане - картофите. на 
рязани на кубчета. Чорбата се вари до готовност. По 
солява се и се прави варена застройка от кисело мля 
ко, брашно и яйца. Прибавят се чесънът, черният пи 
пер и оцетът. 


по манастирски 


Химичен състав на една порция, 2: Б- 371 (втч 
жив. - 31,8); М- 21,2 (втл. раст. - 02) В-7,1; СВ. 
68,0; кДж - 1507 (ккал - 360). 


Месото от гърдите се нарязва на порции. залива 
се със студена вода и се вари, като периодично пяна- 
та от повърхността се обира. Когато месото омекис, 
последователно се прибавят пиперките картофите, до- 
матите, оризът, маслото и солта. При сервиране се 
прибавя и оцетът. 




















пипер 
































































































































































































































































































| По добив, г дата | 3000 
| : | Тео на сдиа порция, г: 300 | 
1502. Супа по ветренски | 1505. Хардало по станимашки 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на сдка порция, г: Б- 135 вт, Продукти Брутно Химичен състав на една порция, г: Б- 34,6 (втч. 
за 10 порини тегло, г | тегло, г | видг жив. - 11,9); М- 17,6 (вт.ч. раст. - 53) В- 31; СВ- за 10 порции аеин 2 жив. - 26,5), М- 20,4 (вт.ч. раст. - 2,0); В - 24,0; СВ 
Телешки джолан 1400 630 340 381; кДж - 968 (ккал - 231). : Телешки джолан 84,3; Дж - 1197 (ккал - 429), 
Слънчогледово масло Е 50 След като се обезкости, джоланът се нарязва на Тръбни кости Нарязаните тръбни кости и джоланът - цял, почи- 
Краве масло 50 50 кубчета и се вари до кипване. След това се посоляваи Нахут 400 388 стените и нарязани лук и чесън, червеният пипер, сол- 
Зелен лук 150 ш пяната се обира. Прибавят се лукът, нарязан на дреб- Лук 100 В са ви издутег се поставите елниското ие ве. 
Пресни гъби 330 301 но, пиперките и гъбите, нарязани на ивички, и дома “| Чесън 4 обходимото количество вода. Гърнето сс затваря и се 
Домати 220 201 тите, нарязани на кубчета, и се вари до готовност. Су- р Червен пилер 10 0 задушава във фурна няколко часа до пълното омеква- 
Пиперки 300 225 пата се подправя с подправките. При поднасяне се : Оцет 40 не на нахута и месото. Костите се отстраняват. Джола- 
Магланоз 50 35 поръсва с дребно нарязан магданоз. Сол ните се обезкостяват и месото се нарязва на парчета. 
Черен пипер“ 2 ? Доби, 7 
5 1 
Сол Е 15 Тегло на една порция, г: 
Добив, г: 3000 
| Тегло на една порция, г: 100 1506. Чорба от леща със саздърма 
- А Химичен състав на седна порция, г: Б- 15,5 (втч. 
К - - сина : Продукти Брутно | Нетно К з , 
1503. Джолан - чорба по джумалийски : за 10 порции тегло, г | тегло, г жив. - 65), М- 20,8 (вт.ч. раст. - 10,6); В- 25,9; СВ - 
т: Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 16, (втч. Леща 68,0; кДж - 1512 (ккал - 361). 
за 10 Е А Е кив. - "М-205 -бА В 120. 

Е Висторции тегло, с | тегло. 2 | вида си 14,6); М- 20, (в Т.ч. раст. 54), В- 12,9; СВ - Слънчогледово масло 100 100 Лещата се почиства, измива и поставя да ври в 
Телешки джолан 110 500 г. 2; кДж - 1303 (ккал - 319), Лук. з 10 143 студена вода и на умерена температура. След извест- 
Краве масло 5 5 Джоланът се почиства, измива и обезкостява, след : Моркови (0 М во зрамехес поставя част отелънчогледовото масло, 
Спънчогледово масло 50 50 което се нарязва на малки парчета, залива се със сту- Стерилизирани домати 180 180 Около 30 минути преди сваряването на лещата се при- 
Моркови 35 200 дена вода и се вари заедно с костите. Отпенва сеи се Доматено пюре 3 Е бавят изчистените, измити и нарязани на кубчета мор- 
Цепина (корени) 220 196 прибавят морковите, целината; нарязана на кубчета, Чесън 4 З1 кови, обелените скилидки чесън, чубрицата, а малко 
Лук 50 420 лукът, нарязан на ситно, и слънчогледовото масло. Брашно 4 40 по-късно - червените домати, нарязани на дребно. 
Ориз 10 100 Като поомекнат месото и другите продукти, се при- Чубрица 40 40 В останалата част от слънчогледовото масло се 
Домати 3 301 бавят последователно оризът, гъбите и червените до- 1 Магданоз 30 2 задушава ситно нарязаният лук, разбърква се с дома- 
Лютиви чушки 65 63 мати, а накрая - подправките и оцетът. При сервира- Червев пипер 10 10 теното пюре, брашното и червения пипер и се приба- 
Магданоз 5 35 нето към всяка порция се поставя сварен жълтък (може Оцет 3 30 вя към чорбата. След като ври още 6 - 7 минути, чор- 
Яица (10 бр.) 500 400 и настърган). Бульонът на чорбата трябва да бъде Сол т 15 бата се посолява, подправя се с оцет и се поднася със 
Гъби т 102 бистър. Сидърма саздърма във всяка порция, поръсена с дребно наря- 
Сол 15 15 зан магданоз. 

Оцет 2 щт Добив, г; 

рес Тегло на една порция, г: 

„Добив, г: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 | 

- ааа ЯСТИЯ СЪС ЗЕЛЕНЧУЦИ # с 
1504. Магерица 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б - 39.0 (втч. ф : 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, 2 | вид | „жив. - 38,4); М- 1811 (втч. раст. - 0); В- 1,6; СВ - 1507. Яхпия по Довиенеки 
1 Моа 3 4 328; кДж - 903 (ккал - 215). е дир пое | Химичен състав на една порция, г Бо 85 (втч 

г я --- | Продукти Бруто | Нетио | Готов | 
гнешки черва 23 : сгло, г | тегло, г , „- 52) 250 мр: 0.3) Н ; СВ 
ра Сре 500 465 м Атнешките черва и дреболиите се почистват и из- за 10 порши оо | тогло,е | леглое | мищ, та р: | Щ: г и 0 1 р р ПИ >) И. |,а: 

г е н замраз : 2 4 ) „КДж й За 
па Да ци замразени 20 #5 3931 миват, сваряват се във вода, след което се нарязват на : дара : : аи ии: 

л Ц 2 р) #3 я ситно и се връщат в бульона. Прибавят се нарязаните Лук 100 024 В мазнината се залушават лукът и част ог довоннин 
ри С сок) 100 40 магданоз, маруля и джоджен и супата се вари още око- Домати 860 (08 те, нарязани на дребно, спец това към тн се нрмбянн 
а | 100 7 ло 15 минути. Застройва се с варена застройка и лимо- Чесън >) ) червения пипер, пеко запърженато с чесън н раци 
алата (маруля) 100 1 нов сок. Подправя се с черен пипер и краве масло. Червен пипе 0 Щ по с вода бряишо, едро нарязаните номати, черният 
Джоджен : рикр Р р | | | 
ко, аи щ 40 Черев пипер 2 2 пипер, дафинойииг лист, солта и мигланозье Залива 
раве масло 100 100 | Сол 15 15 се с вино и се вари при тико кийене. Постави се вей 

гази ) ханче, счунва се сдио лйце и ес запича във фурната 
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Ц! 


























ДИеа: ее р 
Магланоз | 5 35 
Вино 120 120 
Яйца (10 бр.) 500 400 
Слънчогледово масло 200 200 
Брашно 3 3 
Дафинов яист 02 0,2 
Добив. г: 2000 
| Тегло на една порция, г: 300 



































Продукти Брутно | Нетно Готов | 

за 10 порции тегло. г | тегло, е | вид,е 

ГЗрил 006 8084 | 1961 
Моркови 8 64 
Целина 12 108 
Лук 15 126 
Доматин в 235 
Слънчогледово масло 15 150 
Пресни гъби 400 За 
Пуперки Шипка 4 39 
Маслини 8 80 
Магланоз 4 28 
Джоджен 4 32 
Сол 5 15 

Добив. г: 3000 

Тегло ка една порция, г: 300 











1509. Постно мешано 

















Продукти Брутно | Нетно та 

за 10 порции тегло, г | тегло, г | види 
Кисело зеле на глави 1950 1462 
Сухи пиперки (без дръжки и 20 168 
семе) 50) 500 
Лозови листа 20 200 
Слънчогледово масло 50 420 
Лук 2 160 
Моркови 80 800 
Ориз 350 340 
Нахут 5 50 
Червен пилер 455 423 
Домати 1 0 
Сол з 5 
Черен пипер 10 Ш 
Магданоз 4 50 
Чубрица 









Добив, г: 













1500 











Тегло на една порция, г: 





150 
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1508. Боб в гърне по осиковски 


Химичен състав на една порция, г: Б- 24,7 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 17.5 (в т.ч. раст. - 17,5); В -58,0; СВ - 
112,8; кДж - 2095 (ккал - 500), 


Бобът се почиства, измива и изкисва в студена 
вода в продължение на 7 - 6 часа. Водата се сменя със 
студена и се вари при тихо кипене заедно с лука, наря- 
зан на дребно, морковите и целината - нарязани на 
кубчета, и слънчогледовото масло. Когато бобът омек- 
не, се прибавят ситно нарязаните домати. Прибавят 
се и нарязаните на ивички гъби, пиперките Щипка и 
маслините. Вари се още 10 - 15 минути. Посолява се 
и се поръсва със ситно нарязан джоджен и магданоз. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 17,4 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 24,7 (в т.ч. раст. - 24,7); В-.93,0; СВ - 
152,7, кДж - 2846 (ккал - 690). 


Лукът и морковите, обелени, измити и нарязани 
на дребно. се задушават в мазнината, Прибавят се до- 
матите - също нарязани на дребно. Когато доматите 
омекнат, се прибавя оризът и се запържва. Накрая се 
слага червеният пипер, посолява се, залива се с малко 
вода (колкото да набъбне оризът) и се вари при тихо 
кипене, докато се поеме водата. Сваля се от печката и 
се разбърква с останалите подправки. Нахутът се сва- 
рява отделно. Сухите пиперки се накисват предвари- 
телно в топла вода, а пресните се попарват в кипяща 
вода. С така приготвената плънка се свиват сарми В 
зелеви и лозови листа. Към една трета от плънката се 
прибавя свареният нахут и се пълнят пиперките. Сар- 
мите и пиперките се нареждат плътно в съд, на дъно- 
то на който са поставени листа - зелеви и лозови, при- 
тискат се с чиния, заливат се с гореща вода и се варят 
при тихо кипене, докато листата напълно омекнат. 





Белов 


Продукти 
за 10 порции 


По 
Доматена туршия (смес) 
Брашно 

Слънчогледово масло 
Чубрица сушена 

Червен пипер 

Черев пипер 


Сол 


--- 


15 1). Доматена каша 





Бруто Истно Готов 
тегло, е тегло, г вид. г 
1000 930 
2 20 
200 200 
? 2 
5 5 
2 2 
5 5 

















Добив. г; 3000 
Тегло на една порцил, г: 300 


1511. Картофи със сини сливи 





























Продукти Брутво | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | виде | 
Гоби сливи 400 40 1212 
Картофи 1700 1275 
Лук 250 20 
Доматено пюрс 30 ю 
Червен пипер 10 1 
Стеридизирани домати 150 15 Х 
Сушен джоджен 2 1 
Магданоз 20 14 
Сол 5 6 
Слънчогледово масло 150 15 
Добив, г: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 























Го Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2. вид, г 

Праз 2000 1360 

Слънчогледово масло 200 200 

Сирене 500 460 

Стерклизирани домати 00 800 

Черен пипер 2 2 

Магданоз 30 м 

Сол 10 и 

Яйца (10 бр.) 500 400 

| Прясно мляко 500 485 

Добив, г: 3000 

Тегло ка една порция, г: 300 











Химичен състав на една порция, г: Б - 3,5 (вт.ч. 
жив. - 0); М- 235 (в т.ч. раст. - 235); В -20,7; СВ - 
49,8; кДж - 1334 (ккал - 318) 


Брашното се запържва леко в слъйчогледовото 
масло. Към него се прибавят доматите, нарязани на 
малки парченца и предварително залушени до омек- 
ване, и червеният пипер. Получената каша се разреж- 
да с малко вода, прибавят се чубрицата, червеният 
пипер, черният пипер н солта и се оставя да ври при 
тихо кипене до сгъстяване, като се бърка. за да не за- 
гори. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 6.1 (втч. 
жив. - 0), М - 16,2 (в т.ч. раст. - 16,2); В -73.9; СВ - 
104,7; кДж - 1997 (ккал - 477). 


Лукът се изчиства, нарязва и задушава в слън: 
чогледовото масло. Прибавят се доматеното торс, 
червеният пипер и се разрежда с гореща вода. След 
завиране се поставят варязаните картофи. Сливите се 
измиват и полусваряват отделно. Поставят се върху 
картофите, а по-късно се добавят и нарязаните па сит 
но червени домати и сол и ястнето се задушава ло 
готовност. Нагряването се прекратява и се добавят 
магданозът и джодженът. 


1512. Праз по бахчевански 


Химичен състав на една порция, г: Б- 23 0(в та, 
жив. - 14,9); М.- 40,0 (вт.ч. раст. - 21,0); В- 47,3; СВ 
122,2; кДж - 2768 (ккал - 661). 


Празът се почиства, измива и задушава в мазнината 
Прибавят се доматите, черният пипер, магданозът, сол- 
та, натрошеното сирене и прясното мляко. Сместа се 
оставя да ври при тихо кипене. Отгоре се счупва по едно 
яйце и отново се запича в по-слаба фурна. 

Забележка. Този вид ястие е по-вкусно, ако сместа се завие в 
тестени кори (кори за баница), конто се нарежлат в намазана с 


мазнина тава, поливат се с домати и се пекат в умерена фурна 
Необходимите продукти за корите са: 


Брашно 440 440 

Сол Т 30 в 
Мая 0 0 я 
Вода 20 200 















































за 30 порини 








| Зрял 606 
Сдънчогледово масло 
Зеле кисело (глави) 
Лук 

Червен пилер 

















Чубрица сушена 2 2 
Джоджен сух ) 2 
Черен пипер 2 2 
Сол 15 | 
Добив. г: 3000 
Тегло на една порция. г: 300 








1514. Пълнени патла 





























































| Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порцни тегло. г | тегло, г | вид, 
Патладжани 2000 1300 
Лук 1000 840 
Слънчогледово масло 200 200 
Краве масло 100 100 
Моркови 180 144 
Целина 100 144 
Прясиа бамя 300 285 
Домати 480 451 
Чесън 100 Щ: 
Магданод 50 35 
Черпец пипер 2 2 
Черен пимер 0.1 0.1 
Сол 15 15 
Лобия, 2 3000 
Тегло па елна порция, 2: 300 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
10 10 порции | тегло, г | тегло, а вид, 2 
(С ушеци пиперки с дръжки 515 375 
Слиногледойо масло 200 200 
Лук 500 420 
Моркови 100 80 
Целина 60 2 
Булур 400 400 
Сушени сици. сливи 150 150 
Черен пипер 10 10 
Чубрица 0 5 
Магданоз 30 2 
Черен пишер 3 
Сол | 
Добив, 2: 3000 
Гегло на една порция, г: 300 
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Бобът се изчиства, измива и сварява добре, след 
което се изважда от водата и леко се стрива. В част от 
мазнината се задушава до омекване дребно наряза- 
ният лук и след това се прибавя червеният пипер. 
Смесват се свареният боб, солта, джодженът, чубри- 
цата и черният пипер. Свиват се сарми от зелеви лис- 
та. Нареждат се в тава, заливат се с част от водата, в 
която е сварен бобът, и малко зелев сок. Пекат се в 
умерена фурна. Поднасят се със сос от печенето. 


джани с бамя 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5,8 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 29, (в т.ч. раст. - 29,3); В -17,8; СВ - 
61,0; кДж - 1543 (ккал - 369). 


Избират се средни по големина патладжани. Из- 
миват се, издълбават се с лъжица и се осоляват от 
вътрешната им страна. 

Лукът, морковите и целината се измиват, по- 
чистват и нарязват на едро, след което се задушават. 
Прибавят се нарязаните домати, червеният пипер, 
чесънът на скилидки и нарязаният магданоз. 

Във всеки патладжан се поставят 2 - 3 броя бамя, 
предварително бланширана във вряща подсолена вода 
и задушена след това с останалите продукти. 

Патладжаните се подреждат в тавичка с малко 
мазнина и се пекат във фурна. 


к 
1518. Пълнени сушени пиперки с булгур 


Химичен състав на една порция, г: Б- 11,0 (вт.ч. 
жив. - 0); М- 25, (в т.ч. раст. - 25,0); В -58,3; СВ - 
107,8; кДж - 2163 (ккал - 517). 


Лукът, морковите и целината се нарязват на сит- 
но и се задушават в сгорещената мазнина. Прибавя се 
изчистеният и измит булгур, леко се запържва и се 
разрежда с вода в съотношение 1:2. Вари се до 
набъбване. Подправя се с магданоз, чубрица, черен 
пипер. С така приготвената смес се напълват сушени- 
те пиперки, предварително изчистени, измити и по- 
парени с гореща вода, като във всяка се слага по една 
сушена слива. Подреждат се в тенджера, заливат се с 
вода и зелев сок в съотношение 1:1 и се варят при 
тихо кипене, докато останат на мазнина. 





























| Брутно | 














Продукти Нетно Готов | 
| тегло, 2 | тегло, г | ВИД, 2 

Е | ож ю 

Червени пиперкн сушени 

(с дръжки) 515 376 

Слънчогледово масдо 200 200 

Червен пипер 5 5 

Черен пипер 2 2 

Пресен джоджен 50 40 

Моркови 100 0 

Целина на глави 80 ? 

Домати 220 207 

Сол | 15 











Добив, г: 








Тегло ва една порция, г: 









































Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порини тегло, г? | тегло, 2 | вид,е 
Зрял боб 930 902 
- Картофи 1270 1270 
Пипеки сушени (с дръжки) 515 376 
Слънчогледово масло 200 200 
Лук 500 420 
Червев пипер 5 5 
Чубрица суха 5 25 
Девесил (сминдух) 20 2 
| Сол. 5 ц 

Доби, г: 3000 | 
Тегло на една порция, г: 300 
































Продукти Брутно | Нетно | Готов 

| оо за порции тегло, г | тегло, г | вид,е 

Пиперки 150 15 500 

Сирене 570 547 

Яйца (3 бр.) 150 120 

Орехи - ядки 50 Щ 

Краве масло 60 60 

Черен пипер 2 2 
уриорея ю| я 

Добив, а: е 3000 

Тегло на една порция, г: Ш 300 





а порция, г: Б - 26,8 (в т.ч. 
т.- 25,7), В -74,9; СВ - 





Бобът се почиства, измива и накисва за няколко 
часа в студена вода, След което водата се смвия, бобът 
се сварява и се отцежда от водата. Пасира се. В част 
от мазнината се задушават морковите, пслината, по 
матите и се прибавя червеният пипер. След това се 
прибавят към пасирания 006. Посолява се, подиравя 
се с джоджен и черен пилер. С изстиналия 000 се 
напълват пиперките, предварително почистени от 
дръжките ин семето, накиснати във вода, и леко се 
сплескват. Нареждат се в тава и се заливат с остана- 
лата мазнина. Пекат се в умерена фурна. 


пиперки с шарен 006 (картофи) 


Химичен състав на една порция, г: Б- 27.9 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 25,5 (в т.ч. раст. - 25,4), В -73,0; СВ - 
145,6; кДж - 2723 (ккал - 650). 


Бобът се почиства, измива и сварява, след което се. 
отцежда от водата. Половината от него се оставя на цели 
зърна, а другата половина се размачква с дървена лъжи- 
ца. В част от сгорещената мазнина се задушава до пълно 
омекване дребно нарязаният лук. Прибавят се червени- 
ят пипер и малко от. отварата, в която с сварен бобът. 
След това се прибавя бобът и се задушава до изпарява- 
не ка течността. Посолява се и се подправя с чубрипа и 
сминдух, разбърква се и се отстранява от печката. С из- 
стиналия 606 се напълват пиперките, предварително 
изчистени от дръжките и семето и накиснати в студена 
вода. Да върка на всяка пиперка се прави лек разрез с 
нож. Напълнените пиперки се сплескват по дължина и 
се нареждат плътно в тава за печене. 

Когато ястието се приготвя с картофи, те предва- 
рително се сваряват, обелват се и се смачкват. В сго- 
рещената мазнина се запържват лукът, картофите, 
прибавят се подправките. С тази смес се пълнят под- 
готвените пиперки, нареждат се в тавичка, намазана с 
мазнина, и се пекат във фурна. 


1518. Пълнени пиперки по жеглишки 


Химичен състав на една порция, г: Б- 21.6 (в т.ч. 
жив. - 15,0); М- 42.8 (вт.ч. раст. - 73), В- 123; СВ - 
85,2, кДж - 2247 (ккал - 537) 





Пиперките се опичат и обелват. Яйцата се сваржи 
ват и обелват, Сиреието се настъргва на дреопо реи 
де, Приготвя се плчлнс от сварените изроанинине зина 


Наср ърганото « йренс, Смлените орехи. частог мас 


то, магданоза и черния пипер С места г размеш + 


побре и с нея се пълнит инперките Отгоре се ПО 


останалата част Ог маслото Под 


(апича ке във ЦЪфн 


пасят се студени 
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1519. Пълнени пиперки с ориз и гъби 





Продукти 














Брутно Нетно Та 
за 10 поршии тегло. г | тегло, г? | вид 
Пиперки Капия 1500 125 
Слънчогледово масло 100 100 
Краве масло 100 100 
Ориз 200 200 
Гъби 5000) 465 
Лук 200 18 
Домати 450 403 
Сол 15 15 
Кашкавал 100 94 
Черен пипер 2 2 
Магданоз Е 2 
Добив. г: ооо | 





Тегло на сдна порция. г: 


300 





























Продукти Брутно | Нетно ща 
Даерта за 10 порции тегло, г | тегло, 21, вид. г 
Ииперки сушени (без дръжки 
и семе) 180 169 
Картофи 1500 пъ 
Лук 300 257 
Слънчогледово масло 20 200 
Черен пипер 1 1 
Чубрица прясна 50 40 
Червен пипер ю Ш 

: 

Сол - в: 12 1 
Добив, г: 2500 
Тегло на една порция, г: 250 



































Продукти Брутво | Нетно Готов 

за 10 порции тегло, 2? | тегло, е | вид,г 
Картофи 2300 1723 
Ориз 50 5 
Слънчогледово масло 200 200 
Чесън 100 Ц: 
Ошет 50 50 
Домати 400 376 
Черен пипер 2 и: 
Дафинов лист 1 1 
Магданоз 30 1 

Сол 5 Ь | 
Доонв, г: 3000 
| Тесо на една порция, г: 30 








Химичен състав на една порция, г: Б- 7.1 (втч. 
жип. - 25):М - 22,0 (в т.ч. раст. - 1.0); В-23,7; СВ - 
59.1; кДж - 1386 (ккал - 331). 


Подбират се едри пиперки, които се блаишират 
до омекване. Приготвя се плънка от ориза, лука, гъби- 
те, доматите и черния пипер. с която се пълнят пи- 
перките. Подрежлат се в тава, заливат се с бульон 
(вода), настъргва се отгоре кашкавал и се запича Във 
фурна. Отгоре се поръсва ситно нарязан магданоз. 


1820. Пълнени пиперки с картофи 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5.3 (вт.ч. 
жив. - 0), М- 22,0 (в т.ч. раст. - 220); В - 30,9: СВ - 
05,7; кДж - 1474 (ккал - 352) 


Картофите се обелват, измиват и настъргват на 
ренле. Задушава се дребно нарязаният лук, прибавят 
се картофите, изцедени от водата, и се задушават още 
десетина минути. Овкусява се с подправките, Пипер- 
ките се измиват и попарват с вряла вода, след което 
се пълнят със сместа. Нареждат се в тава, заливат се 


с мазнина и се пекат в умерена фурна до готовност. 
Сервират се топли, 


1521. Подлучени зеленчуци на фурна 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5,5 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 204 (в т.ч. раст. - 20,4); В- 40,7; СВ - 
716; кДж - 1580 (ккал - 377). 


Картофите се обелват и се нарязват на кръгчета, 
поставят се в тава с мазнина и се разбъркват с ориза, 
червените домати, солта, магданоза, черния пипер, да- 
финовия лист и се заливат с гореща вода. Ястието се 


пече във фурна и преди да се отстрани от печката, се 
залива с чесън и оцет. 


Ястието се сервира студено. 





оо. 
Таг, Картофи по смолянски 




















Продукти Бруто 1. Нето Готов | 
за 10 порции тегло, и | тегло, г ВИД. 
Картофи 2500 1900 
Краве масло 200 40 
Яйца (6 бр.) 200 240 
Кашкавал 200 188 
Брашво м »0 
Черен пипер 15 15 
Сол 15 5 
Кисело мляко 530 500 
Добив. г; 3000 
Тегло на една порция. г: 300 











1523. Пролетна гозба 























Продукти Брутно | Нетно 

за 10 порции тегло, г | тегло, г 
Картофи 1700 
Спанак (коприва) 1350 877 
Слънчогледово масло 200 200 
Яйца (2, бр.) 125 100 
Прясно мляко 300 291 
Черен пипер 2 2 
Магданоз 40 28 
Сол 12 12 4 
Добив, г: 3000 








Тегло на една порцил. г: 


30 | 





























Продукти Брутно | Нетно Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, г 
Стерилизиран грах 250 162 
Картофн 400 300 
Ориз 100 100 
Лук 300 252 
Кашкавал 210 197 
Прясно мляко 500 465 
Брашно 100 100 
Кисело мляко 600 582 
Слънчогледово масло 00 100 
Краве масло 100 100 
Черен пипер 2 2 
Джоджен 50 4 
Магданоз 50 35 
Сол и 12 
Яйша (5 бр.) 250 20 
Моркови 250 200 

Тегло на една порция, г: 300 

----- а 


Химичен състав на една порция, г: Б- 131 (вт.ч. 
жив. - 9,8); М - 25,6 (в т.ч. раст. - 0): В- 452: СВ- 
92,4; кДж - 2018 (ккал - 463). 


Измитите картофи се сваряват в подсолена вода, 
отцеждат се и се обелват, докато са топли, а като из. 
стинат, се настъргват на сдро ренде. Към разбитото 
масло се прибавят един по един жълтъците, като не- 
прекъснато се бърка. Прибавя се част от настъргания 
кашкапал, разбитите на пяна белтъци, брашното, сол- 
та и смленият черен пипер. Смесва се с настърганите 
картофи и леко се разбърква, докато стане елнородна 
маса. Сместа св изсипва в тава, намазана с масло и 
поръсена с брашно, заглажда се отгоре и се поръспа с 
останалата част от настъргания кашкавал. Пече се във 


фурна при умерена температура. Поднася се с кисело 
мляко. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 10.8 втч. 
жив. - 2,2); М- 22,6 (вт.ч. раст. - 20,6): В - 442: СВ - 
84,6; кДж - 1805 (ккал - 431). 


Картофите се измиват и сваряват, след което е 

Х обелват, настъргват и поръсват с череп пипер. В па- 
мазана с мазнина тава се нареждат ред картофи, ред 
спанак (коприва), посолява се и се прави заливка от 


яйца, прясно мляко и магданоз и се пече във фурна до 
зачервяване. 


1524. Дроб сарма от зеленчуци с кашкавал 


Химичен състав на една порция, г: Б- 152 в т.ч. 
жив. - 11,2); М - 30,2 (в т.ч. раст. - 10.6): В - 30,7; СВ 
- 61,6; кДж - 1963 (ккал - 469). 


В мазнината се задушават ситно нарязаният лук н 
настърганите на ренде моркови. Заливат се с гореша 
вода. Прибавят се последоватедно картофите, нарязани 
на кубчета, почистеният и измит ориз и накрая грахът. 
Поръсва се със сол, джоджеп, магданоз, смлян черен 
пипер н се вари до готовност на картофите и ориза. След 
това се запича за 5 - 1) минути в умерена фурна. 

Отделно се приготвя бешамелов сос от млякото, 
брашното и яйцата. Изваденото от фурната ястие се 
оставя за кратко време да сс охлади и след това се 
залива равномерно с бешамелов сос. поръсва сс с на- 
Стърган кашкавал и се запича във фурна до зачервя- 
ванс. Сервира се само с кисело мляко. 
























































| 
- | | 
| Картофи ГО 280 1981 | 
Слънчогледово масло 100 100 
Краве масло 100 100 
Лук 500 420 
Червени домати 600 564 
- Стерилизирани домати 650 650 
Чесън 50 39 
Магданоз 50 3 
Черен пипер 2 2 
Сол В 5 
Добив. г: Е 
Тегло на една порпия, 2: г 250 







Жив. 


кДж - 1571 (ккал - 376). 


Подбраните средно големи картофи се обелват и 
измиват, след което се отрязват малко от едната стра- 
на, за да могат да стоят прапи. Издълбават се и се 
посоляват. В слънчогледовото масло се задушават на- 
рязаният на дребно лук и дребно нарязаните домати, 
чесънът н магданозът. Прибавя се смленият черен пи- 
пер и с тази смес се пълият картофите. Напълнените 
картофи се подреждат в тава и върху тях се поставя 
по парченце от кравето масло и се изсипва Остатъкът 
от плънката и парязаната вътрешност на картофите. 
Заливат се с гореща вода н се пекат във фурна до го- 
товност. 























ЯСТИЯ С РИБА #3 


























агребокиеднинаодисаааааа НИВИ. 


1526. Риба с кисело мляко и яйца 


























Продукти Брутно | Нетно Гетов | 

за 10 порции тегло, г | тегло,2 | вид,? 
Сом ова | 1300 | 1060 
Слънчогледово масло 150 150 
Кисело мляко 1800 1746 
Яйца (10 ор.) 500 400 
Мигланоз 50 35 
Брашно 60 (1 
Черен пипер 5 2 2 
Сол 15 1 

.--. --4------- 

Добив, г: 3000 
Гегло на една порция, г: 300 

































Продукти Брутво | Нетво Готов 
шЕДо 10 порции тегло, 2 | тегло. 2 ил | 
Пъстърва 1560 1246 1000 
Слънчогледово масло 200 200 
Сод 15 15 
Лозови листа 240 216 
Лимони 150 142 
Гарнитура (рец. У2 161) зо | 
Добив. г: 3000 
| Тегло на една пориня, г: 300 | 
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Химичен състав на една порция, е: Б- 30,6 (вт.ч. 
жив. - 29,9), М- 38,9 (втч. раст. - 150), В- 1.8; СВ 
- 863; кДж - 2239 (ккал- 535). 


Рибата се почиства от вътрешностите, оформя се 
на филета с кожа без кости и сс нарязва. Прибавят се 
черният пипер, солта и слънчогледовото масло и се 
запича в гювеч до готовност. След това се залива със 
смес от яйцата, киселото мляко и брашното. Отново 
се запича и се поднася топла, поръсена с дребно на- 
рязан магданоз. 


х 


1527. Пъстърва по лопушански 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б-20,7 (вт.ч. жив. - 20,6), М- 25,7 (вт.ч. раст. - 20,0); 
В- 1,0; СВ - 51,3; кДж- 1374 (ккал - 328). 


Пъстървата се изчиства от вътрешностите, посо- 
лява се, намазва се с мазнина и се загъва с лозови 
листа (може да се използват и листа ОТ лапад). Пече 
се на фурна. След изпичакето се гарнира със сварени 
картофи, нарязани на кръгчета, и лимон. 


задекти 
ЮдУкИи 


зае! 





порини 
| пеене 


| Пъстърва 

Краве масло 
Кашкавал 

Яйца (кълтъци, 2 бр.) 
Магданоз 

Лимон (за сок) 
Лимон за гарниране 
Черен пипер 

Сол 

Гарнитура (реп. Хо 149) 


Добив, 2; 





Нетно 
тегло, 2 


1517 
150 


т 
30 
17 
40 
05 
2 2 
щ0 10 





1000 




































































Химичен състав на една порция (без гарнитура). г: 
Б. 456 (втч. жив. - 455); М - 43.0 (вт.ч. раст. - 0). В 
-2,5; СВ - 91.0, кДж - 2499 (кал 597). 

Пъстървата се почиства ОТ вътрешностите и се 
измива. Премахва се гръбначната кост (с остър нож 
се срязва рибата по гръбначната кост от двете страни 
на перката). Отиово се измива, посолява се СЪС СОЛ И 
черен пипер и СЕ поръсва с лимонов сок. 

Към част от настъргания кашкавал се прибавят 
маслото, дребно нарязаният магданоз, жълтъците и 
черният пипер н сместа се разбърква добре. С така 
приготвения пълнеж се пълни рибата. отгоре се па- 
стъргва кашкавал и СЕ пече във фурна. Полнася се гар- 
нирана с лимон. 


Химичен състав на една порция, г: Б-21.? (втч. 
жив. - 19,6); М- 29,6 (вт.ч. раст. - 152); В- 73, СВ - 
639, кДж - 1650 (ккал - 394). 


Рибата се почиства и измива, поръсва се със сол и 
черен пипер и се оставя да престои около 30 минути. 
След това се изпича на скара до зачервяване на кожа- 
та. Оставя се да изстине и се почиства ОТ костите. Дреб- 
но нарязаният лук Се задушава в мазнината до полуго- 
товност с добавка на малко сол и вода. Залива се сго- 
реща вода и след като заври, св прибавят обелените и 
едро нарязани домати, запечените люти пиперки и ри- 
бата. Ястието се вари десетина минути, подправя СЕ 
със счукания чесън и оцета, поръсва с останалата част 
от пипера и дребно нарязан магданоз. 


; Тегло на една порция, г; 
: 1529. Риба саламура по видински 
Продукти Нетно 
| за 10 порции се тегло, 2 | вид, 2 
( Сом 1970 1280 1000 
оо Тлж 400| 336 
Чесън 200 156 
Домати 400 300 
Слънчогледово масло 150 150 
Пиперки Шипка 50 4 
Магданоз 50 35 
Черен пипер 2 2 
Ошет 15 15 
: | Сол 5 15 
1 Тегло на една порция, г: 

















сиава ЯСТИЯ С ПТИЦИ ++ 



















































Продукти 
за 10 порции 


Пиле 
Лук 
Краве масло 
Слънчогледово масло 
Брашно 

Домати 

Лютиви пиперки 
Доматено пюре 
Магданоз 

Черен пипер 
Дафинов лист 

Червен пипер 

Тарус 


49. 






































„изсъокрнвъкиласикатенгикаимас твоя СеВвойБИЯЯ. 


1530. Пиле яхния с тарус 















Брутно | Нетно | Готов 
тсгло, 2 | тегло, 2 ВНД, 2 

110 10 

3 30 

38 357 

2 19 

20 20 

50 3 

2 2 

2 2 

6 6 

2 20 


































Химичен състав на една пориия, г: Б - 31. (втя. 
жив. - 37,3), М- 20,7 (вт.ч. раст. - 1.6), В - 134; СВ 
- 19,6; кДж - 1672 (ккал - 399). 


Пилето се почиства, измива н нарязва на пор- 
ционви парчета, които се запържват в по-голямата 
част от мазнината. В същата мазнина след изважда- 
нето на месото се задушава лукът, нарязан на филий- 
ки, и се запържва доматсното шоре Слага се черве- 


ният пипер и се залива с бульон. След кипиането на 
соса се прибавят солта, подправките, мотивите пи 
перки, нарязанитс уа дребио червени ломати и пилейи 
ките порции. Пече се в умерена фурна до оставане па 
мазнина. Около 15 минути преди Ши Крит ИВИНЕ НИ На 


гряването сс прибавя деко апърженото в ост фийпата 
мазнина брашно Ир ли поднаснието пориини 
поръсват със ситио парзазйй магцяног и тгару 


109 








Още 5 
Сол 15 





Добив, г: 


| | 3000 
Тегло на една порция. г: 


300 


























Продукти Брутно |. Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. г | тегло. г | вид.г 
Пиле 1508 ЕК 960 
Брашно 450 450 
Червен пипер юЮ 10 
Лук 2100 1764 
Слънчогледово масло 150 150 
Чубрица (сушена) 40 40 
Сол 15 15 щ 
„ Добив. г: 3000 








Тегло на една порция. г: 





300 | 





1531. Пиле кавърма по сливенски 


Химичен състав на една порция, г: Б- 36,0 (вт.ч. 
жив. - 309); М- 21.2 (в т.ч. раст.- 15,6); В - 343; СВ - 
95,7: кДж - 2035 (ккал - 486). 


Пилето се нарязва на порции и се залържва в маз- 
нината. Изважда се и в мазнината се запържва дребно 
нарязаният лук, отново се връщат порциите и се при- 
бавя червеният пипер. Залива се с толла вода н се ос- 
тавя при тихо кипене да ври 30 минути. Преди да е 
готово месото, се поставя клонка чубрица. Брашното 
се разрежда със студена вода и се прибавя към ястие- 
то, като се бърка непрекъснато, за да не стане на топ- 
ки. Оставя се да ври още десет минути. 


1932. Пиле със зелеви сарми 























Продукти | Брутно Нетно Готов | 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид.г 
Пиле (за порционни парчета) 765 146 500 
Пиле (за сармите) 785 441 320 
Кисело зеле ка глави 3240 230 
Ориз 50 50 
Червен пипер 150 150 
Спънчогледово масло 2 2 
Черен пипер ; 0 10 
Лук 200 168 
Чубрица 100 94 
Сол 5 15 
Добив. г: та 





|Тего на една порция, г: 300 
































Продукти Брутно | Нетко Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, 2? | вид, - 

Пиле (охладено) 1500 1425 955 
Кисело зеле на глави 2000 1500 
Ориз 200 200 
Черен пипер 10 0 
Червен пипер Ю Ю0 
Свинска мас 150 150 
Сланина 150 144 
Сол 0 0 

Добив, г: 3000 

Тегло на една порция, г: 300 


Химичен състав на една порция, г: Б- 36,9 (в т.ч. 
жив. - 32,2), М- 21,8 (вт.ч. раст. - 16,0); В-15,4; СВ - 
86,8; кДж - 1743 (ккал - 416). 


Пилешкото месо, предназначено за сармите, се 
нарязва на дребно и леко се запържва в мазнината. 
Прибавят се ситно нарязаният лук, оризът и сместа 
се задушава. Прибавят се подправките. От тази смес 
се завиват зелеви сармички. 

На дъното на съда се поставя накълцано кисело 
зеле, след което отгоре се слага останалото пилешко 
месо, предварително нарязано, посолено и поръсено 
с черен пипер, а около него се нареждат зелевите сар- 
мички. Залива се с малко зелев сок и се задушава във 
фурна до готовност. 


1533. Сарми от пиле с кисело зеле 


Химичен състав на една порция, г: Б- 35,9 (вт.ч. 
жив. - 32,0); М- 34,8 (вт.ч. раст. - 1,0); В- 21,5, СВ - 
95,7; кДж - 2337 (ккал - 558). 


Пилето се почиства, измива и нарязва на пор- 
ционни парчета. От зелката се отделят цели зелеви 
листа, на които се изрязват дебелите ивички. Във все- 
ки лист се увиват по едно парче от пилето, нарязана- 
та ка ивички сланина, черният пипер, отделно сва- 
реният ориз, солта, червеният пипер и малко свин- 
ска мас, 

Сармите се завиват и се нареждат в съд. Покриват 
сс с ияколко зелеви листа, заливат се с бульон (вода). 
Съдът се покрива с капак и се вари при тихо кипенс 
до готовност. 

При поднасяне порциите се оформят с по една 
сарма, залята със соса от ястисто. 

















15 34. Задушено пиле с чесън 




















Продукаи Брутно Г Нетно | Готов 
за 10) порции тегло, а | тего, 2 вид, е 
1 ис 157 ма 1000 
Краве масло 150 150 
Лук 1000 840 
Брашно 2 5 
Домати 600 564 
Чесъп 500 450 
Моркови 200 160 
Червен пипер 5 3 
Черен пипер 2 2 
Лимон 100 95 
Вино 5 50 
Сол 15 15 
Добив, г: 3000 
ас на една порция, г: 30 | 





Продукти 
за 10 порции 
Пиле 
Слънчогледово масло 
Лук 


Доматено пюре 
Червен пипер 
Сол 

Брашно 

Яйца (1 бр.) 
Моркови 
Магданоз 


Добив, г: 








Брутно 
тегло. г 
1505 
200 
1000 

» 


Нетно 
тегло, г 


1430 
200 








Готов 
ВИД, 2 


Е 














Тегло на една порция, г: 








Химичен състав на една порция. г: Б- 37.4 (вт.ч. 
жив, - 32,3), М- 18,6 (вт.ч. раст. - 0.5): В- 21.23: СВ- 
84.6; кДж - 1728 (ккал - 413). 


В мазнината се задушават дребно нарязаните лук и 
моркови, Прибавят се брашното и червеният пипер. За- 
ливат се с бульон (топла вода) и се оставят ла кипнат, 
Нарязаното на порции месо леко се запържва в част от 
мазнината. Порцинте се нареждат в гювечета или гърне 
и върху тях се поставят задушените зеленчуци. Овкуся- 
ват се със сол. 

Прибавят се почистеният чесън, дребно наря- 
заните червени домати, черният пипер. лимонът и ви- 
ното. Гювечетата се намазват с тесто и пилето се за- 
душава до пълна готовност в умерена фурна. 


1935. Пиле по главански 


Химичен състав на една порция, г: Б- 37.6 (в т.ч. 
жив. - 31,4), М- 26,7 (вт.ч. раст. - 20,7);: В - 35.3; СВ 
105,5; кДж - 2294 (ккал - 548). 


Пилето се изчиства, измива и нарязва на пор 
ционни парчета, които се запържват в сгорещена маз“ 
нина. Изважда се и в същата мазнина се задушават 
нарязаните лук и моркови, запържва се доматсното 
пюре, прибавят се червеният пипер и малко брашно 
Разрежда се с вода и се кипва. В получения сос се вари 
месото. Замесва се тесто от брашно, яйце, сол и вода, 
Точат се листа с дебелината на юфка и се пекат па 
плоча. След изпичането се начупват и се прибавят към 
готовото ястие, като съдът се покрива, за да се заду 
ши добре ястието. При сервиране се поръсва със сит- 
но нарязан магданоз. 


1530. Пилешки дреболии с нахут 


























Продукти Брутно | Нетно Готов 

за 10 порцни тегло, г | тегло, г | вид,г 

| Пилешки дреболии МВ 1430 1000 
Нахут 400 388 
Ориз 200 200 
Краве масло 100 100 
Слънчогледово масло 20 200 
Лук 200 168 
Черен пипер 2 2 
Сол ц 15 

| Добив, г: 3000 

Тегло на една порция, г: 300 





Химичен състав на една порция, г: Б- 34,7 (в т.ч. 
жив. - 25,2); М- 42,6 (вт.ч. раст - 22,4): В- 39.5: СВ - 
123,2; кДж - 2907 (ккал - 694). 


Цилешките дреболии се изчистват (ако е не- 
обходимо), измиват се и се сваряват заедно с лука. 
Нахутът, предварително изкиснат в студена вода, сс 
сварява в бульон от варените дреболни с ориза и под- 
правките. Всички продукги се прехвърлят в тавичка, 
подправят се с краве и слънчогледово масло и се 3- 
душават във фурна. Сервира се топло. 





























Пиле 
Краве масло 
Лук 

Кускус 
Черен пипер 
Магданоз 
Сол 


Добив, г: 











Тегло на една порция, 2: 













Продукти 
за 10 поршни 

Пиле 

Пиперки Сиврия 

Домати 

Лук 

Краве масло 

Прясиа мляко 

Лютиви пиперки 

Магданоз 

Черен пипер 

Чесън 

Сой 


Добии, « 


Брутно 
тегло. е 























Тегло на една порция, г: 


Продукти 
н. 1) порции 
Пине 
( зънчогледово масло 
Краве масло 
Чесъй 
Вини 
Черен пипер 
( 


Газринтура (рец, е 104) 


Тбив 





РерЯр 8 ЕЛИЙ порине, # 














Брутно | Нетно | Готов 
тегло, г | тегло, г | вид,г 
2193 2083 1500 
150 150 
50 5 
100 Ш 


60 
2 
15 



















В- 364; СВ - 


Почистеното, измито и порционирано пиле и сит- 
но нарязаният лук се запържват в мазнината. Приба- 
вят се сол и черен пипер, залива се с вода и се заду- 
шава. След като месото омекне, се прибавя кускусът. 

Поднася се поръсено със ситно нарязан магданоз. 


1538. Пиле по батовски (лютика) 


Химичен състав на една порция, г: Б- 34,6 (в т.ч. 
жив. - 32,4); М- 22,6 (в т.ч. раст. - 0,5); В- 6,8; СВ - 
721; кДж - 1626 (ккал - 368). 


Пилето се задушава до омекване в мляко, краве 
масло и вода. След това се нарязва на няколко парче- 
та, поръсва се със сол и черен пипер и леко се запър- 
жва в останалото краве масло. Пиперките (Сиврия и 
люти) се изпичат, обелват, очистват се от семето и се 
нарязват на дребно. Доматите също се нарязват на 
дребно. Лукът и чесънът се счукват в хаванче и се при- 
бавят към запърженото пиле заедно с пиперките и 
доматите. Прибавя се и останалият от задушаването 
сок. Ястието се поставя при тихо кипене. Поднася се 
поръсено с дребно нарязан магданоз. 


1530. Пиле по дивдядовски 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 45,5 (вт.ч. жив. - 45,0); М- 27,2 (вт.ч. раст. - 15,0); 
Ве- 2,4; СВ - 79,3; кДж - 1881 (ккал - 450). 


Пилето се измива н почиства, след което се на- 
рязва на порционни парчета. Същите се начукват с 
дървено чукче, подреждат се в тавичка и се поръсват 
с марината. Така престояват едно денонощие в хла- 
дилник. На другия ден парчетата месо се изпържват в 
сгорещена мазнина от двете страни до зачервяване. 
Поднася се със собствен сос, гарнирано с подходяща 
гарнитура. 














10 порции 


ааа аневаани 
















Пиле 3133 2976 
Слънчогледово масло 150 150 
Краве масло 50 5 
Доматено поре 50 50 
Вино 100 100 
Черен пипер 2 2 
Соп 15 5 
Добив, 2: Дре 





1500/2000 





Тегло на една порция. г: 


Продукти 
за 10 порции 





Пиле 

Лук 

Стсрилизиранн доматн 
Слънчогледово масло 
Моркови 

Целина 

Картофи 

Доматено пюре 

Черен пипер 

Чубрица 

Краве масло 

Яища (5 бр.) 

Брашно 

Сол 

Прясно мляко 
Кашкавал 
Добив, г: 












Брутно 
тегло, 2 








Нетво 
тегло, г 






150200 


1541. Пиле по липовански 


Готов 
Вид, г 


500 








2500 








| Тегло на една порция, г: 





250 












Продукти 
за 10 порции 











жив. - 64,3), М- 30,7 (в т.ч. раст. - 15.0); В- 1,0; СВ - 
105; кДж - 2318 (ккал - 454) 
4; кДж - 2318 (ккал - 554). 


Пилето се сварява и обезкостява, след което се 
нарязва на малка парченца с големина 3 - 4 см. Така 
приготвените парченца месо се задушават в мазнина 
и се слагат в гювече. Подправя се свино, черен пипер 
и сом, слага се доматеното пюре и се запича във фур 
ка. Поднася се топло. 


Химичен състав на една порция. г: Б- 337 (вт.ч. 
жив. - 30,6); М- 25,2 (вт.ч. раст. - 123); В- 20.09; СВ - 
36,2; кДж - 1917 (ккал - 458). 


Пилето се изчиства, измива и сварява цяло. Още 
горещо се обезкостява. Ситно нарязаният лук се заду- 
шава в мазнината и последователно се прибавят ос- 
таналите зеленчуци (също ситно нарязани), домате- 
ното пюре, залипат се с малко бульон и се задушават 
до омекване. Прибавят се подправките. В отделен съд 
се нареждат на пластове зеленчуци. месо, зелеизуши и 
ястието се пече на фурна. От млякото, брашното и 
яйцата се приготвя смес, с която се залива ястието, 
поръсва се с настърган кашкавал, слага се маслото и 
се пече още 10 минути. 


1342. Печено пиле с плънка по селски 


Брутно 
тегло, г 









Нетно 


тегло, г | 


















Пиле 
Пилешки дреболни 
Лук 

Доматк 

Свинска мас 
Краве масло 

Ориз 

Лютиви пиперки 
Магданоз 
Джоджен 

Сол 

Черен пипер 

За сосп: 

Вино 

Брашно 



































Химичен състав на една порция, г: Б- 39,1 (в т.ч. 
жив. - 36,4) М- 22,7 (вт.ч. раст. - 0.6); В- 20,2; СВ - 
87,2; кДж - 1895 (ккал - 453). 


Пилето се почиства и измива, посолява се Отвън 
и отвътре. Дреболиите се почистват и измиват, кип- 
ват се във вода, нарязват се на дребни кубчета и се 
запържват в сгорещеното масло заедно С дробчетата. 


Дребно нарязаният лук се задушава в мазнината с 


малко сол. Прибавят се последователно дреболиите, 
оризът, нарязаните на дребно домати, след което се 
заливат с малко бульон (тойна нода) Когато оричът 
се полус пари, се прибавит полправи ите, сместа ге ра Ц 
Оърква добре и се посолива с ися се напълва пилето 
Разрезът се зашщва или се пришиииа с генен ний а 
кракита на пинсто се завъф заар с канай нни ОН БОНЕЙН 
Напълпецата птица се пече във фурна при умерн 
на темпсратура, Спед изпичането в съпшин съд се при 


готвя сос от мазнината, брашното, ВИНОТО И Пульона 


ПА 





ДЕ) 














Ще га 
Черен пипер 1 ! 
Бульои (осз стойност) 700 700 | 
Добив. г: Дт. 2500 
Тегло на една порция. г: 250 

































































които се прецежда и подправя на вкус, При оформя- 
нето на порциите В чиния или в плато се поставя ка- 


напе от плънката, а отгоре - порция месо, което се 
залива със сос. 


1543. Печено пиле по старому 


Химичен състав на една порция (без га 
рнитура), 
2: Б- 27.0 (втч. жив. - 27,0); М- 13 (втч. раст. - (); 
В- 3.3: СВ - 47,2; кДж - 1039 (ккал - 248). 


Пилето се почиства и измива, разделя се на две к 
се обезкостява. Нарязва се на порционни парчета, по- 
соляпа се със сол, черен пипер и канела и се напръсква 
с част от виното. Запича се от двете страни на скара. 
Поставя се в тенджера с бульон, приготвен от кости- 
те и предварително запечени зеленчуци - моркови, лук 
и целина. Месото се вари, докато омекне. От брашно- 
то, виното и бульона се приготвя сос. Може да се под- 


несе гариирано с пържени картофи, мариноваци крас- 
тавички и др. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 33,5 (вт.ч. 
жив. - 32,); М- 26,0 (вт.ч. раст. - 20,2); В- 4,8; СВ - 
68,9; кДж - 1670 (ккал - 399) 


Пилето се почиства, измива и нарязва ка пор- 
ционни парчета, които се запържват заедно с на- 
рязания на полумесеци лук. Прибавят се солта, чуб- 
рицата, доматите, дафиновият лист, черният пипер, 
лотивите пиперки и червеният пипер. Залива се с 0у- 
льон (топла вода) н се пече в силна фурна. 

Подиася се поръсено със ситно нарязан магданоз. 


г Пролукти ЕБрно Нетно Готов | 
за 10 порции тегло. 2 | тегло. е | вида 
Пиле 2347 1315 1000 
Краве масло 100 100 
Брашко Е М 
Моркови 50 50 
Целина 5 45 
Лук 5 42 | сос 500 
Черен пипер 2 2 
Канела 0.5 05 
Сол 15 А 
Бяло вино 5 50 
и ан (рец. Хе 164, 145) - - 1500 | 
„ Добив, г: 0003000 
Тегло на една порция, г: 1009300 
1544. Гозба по осмарски 
Продукти Брутн 1 
за 10 порции ри пад | 
Пиле 1570 149 1000 
Лук 200 168 
Слънчогледово масло 200 200 
Брашно 30 30 
Домати 400 376 
Лютиви пиперки 2 19 
Магданоз 50 35 
Черен пипер 2 2 
Дафинов лист 3 3 
Червен пипер 6 6 
Чубрица 5 а 
Сол 5 15 
| Добив. г: 3000 
Тегло па една порция, г: 30 | 
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ЯСТИЯ С МЕСО 2 






































ГО Проди ти я Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. г | тегло, 2 | вида 
Свинско месо от труп 1379 1200 780 
Слънчогледово масло 150 150 
Моркови 25 200 
Целина 120 108 
Кисели краставички 155 1426 
Червен пипер 1 10 
Доматено пюре 30 2 
Брашно 3 3 
Черен пипер 2 ? 
Сол 10 1 
Магданоз 2 14 
|Доба, г 3000 
Тегло на една порция, г: 300 











1546. Ястие от свинско 

























































за Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид. Е: 
Свинско месо от труп 1379 1200 780 
Червени пиперки туршия 1000 590 
Лук 500 420 
Стерилизирани домати 300 300 
Брашно 590 50 
Слънчогледово масло 120 120 
- Свинска мас 120 120 
Червен пипер 10 Ю0 
Магданоз 30 2 
Сол 15 15 
Добив, г; 3000 
Тегло на една порция, г: 300 
1547. Месо с нахут 
Продукти Брутно Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г тегло, г вид, 2 
Овнешко месо от труп 1875 1500 960 
Телешко месо от труп 2064 1548 960 
„Свинско месо от труп 1698 47 960 
Слънчогледово масло 150 150 
„Свинска мас 150 150 
Зрял нахут 600 582 
Лук 20 168 
Доматено пюре 2 30 
Брашно 2 30 
Червен пипер 5 5 
Добив, г: 
Тегло на една порция, г 300 | 





























Та 45. Свинско месо с кисели краставички 


Химичен състав на една Порция, г: Б- 19,7 (вт.ч. 
жив. - 17,6); М - 50,6 (вт.ч. раст. - 15.4); В- 8.1; СВ - 
89,3; кДж - 2417 (ккал - 577). 


Месото се обезкостява, нарязва се на порционни 
парчета, които се запържват в мазнина. След изваж- 
дането им се задушават ситно нарязаните моркови и 
целина. Прави се запръжка от ломатено пюре, браш- 
но и червен пипер. Разрежда се с бульон и се прибавя 
месото. Десетина минути преди готовност се приба- 
вят киселите краставички, нарязани на ивици. Овку- 
сява се с черен пипер и ситно нарязан магданоз, 


месо с пиперена туршия 


Химичен състав на една порция, г: Б- 19,8 (вт.ч 
жив. - 17,6); М- 48,5 (в т.ч. раст. - 13,3), В- 9.2; СВ 
83,0; кДж - 2347 (ккал - 561). 


Месото се обезкостява и се нарязва на порциоини 
парчета. Лукът - почистен, измит и нарязан па фи 
лии, се задушава в мазнината. докато омекие. След 
това към него се прибавя полусвареното месо и пи 
перките, нарязани на ленти. Всичко се задушава, при 
бавят сс брашното, червеният пипер, доматите и се 
залива с бульона от месото. Така пригогвеното ястие 
се оставя да ври при тихо кипене. 

Преди отстраняване от печката с овкусява със сол 
и се поръсва с дребно нарязан магданоз. 


Химичен състав на седна порция. г: Б- 417 (в т.ч. 
жив. - 293), М- 29.9 (вт.ч. раст. - 180); В- 37,3; СВ 
19,0; кДж - 2515 (ккал - 601). 


Месото. включително и овнешкото, се обезкостя 
ва, нарязва се на порционни парчета и се запържва в 
сгорещена мазнина. Прибавят се дребно нарязаният 
лук, а след като се задуши - брашното и разреденото 
с малко вода доматено пюре и червеният пипер. За 
лива се с горещ бульон (вода). посолява се и се оставя 
да ври при умерена температура до полуомекване. 
След това се прибавя нахутът, предварително накис 
нат в студена вода за 4 - 6 часа, и се вари до готов 
ност. 

Поднася се поръсено с дребно нарязан копър. 



























| за 10 пор 


































































































































































| Свииско месо от труп | 6 | 40 | ПВ.В; кДж - 2997 (ккал - 15). | | ф 19) 500 | вечен | 300 | 
Зрял 006 | Ирена : ЩЕ 
(преса масло и ш Почистеният и измит 606 се сварява до готовност. довела 3000 3000 
Сланина 200 : Морковите и лукът се задушават в мазнината и се при- Н Тегло на една 
еби : 19 бавят към боба. Свинското месо се обезкостява, на- | порция, г: 300 300 
Лек я Ше сен се като за кебап и се задушава, след което се 
е 294 припавя к - 
па т: е рибавя към бобв. Слагат се доматите и подправки- + 1550. Месо с пресен лук и чесън по тракийски 

ра 250 232 те. Сместа се разпределя в гювечета, като на всяко 
убрища 2 2 гювече се поставя отгоре парче тънко нарязана сла- 1 вариант П вариант Химичен състав на една порция г. 

Девесил 20 20 нина и се запича. Продукти БругифНетно| Готов Брутно Нетно Готов Т вариант: Б- 23,3 (вт.ч. жив. - 20,0), М - 26,6 (в 

Джоджен 50 40 Сервира се с парче лимон и ситно нарязан магда за Ю порции ЕЛО тегло, | вид, |тегло, тегло, | вид, т.ч. раст. - 12,0); В- 10,; СВ - 70,4; кДж - 1689 (ккал 

Магданоз 5 35 ноз. г г г г - 403). 

а пипер 1 1 , Агнешко месо П прот 5 - ка а коя 174) Па (в 
: 5 8 е труа сзасти | 349 | 1400 ф вва 1205 ТО 6 Зоро 15,0, В- 12, СВ - 69,2: кДав- 1636 (ккаЛ” 
пмови 100 93 | - Шилешко (овче) а 

Добив, г: 3000 А 4 месо от труп 1429 | 1400 | 8961225 1 1200 | 768 Месото, измито и нарязано ка порции, се задуша- 

Тегло на една порция, г: 300 : - Телешко месо ва в мазнина с бялата част на лука, нарязана на дреб- 

: от труп 1воо | 1200 | 144 | 1333 | 1000 1 6201 но, докато остане на мазнина и месото побелее. 
1549. Месо по ямболски ! - Разфасовано Поръсва се с червен пипер, сол, дафинов лист, черен 
: | телешко месо 1263 | 1200 | 7441 1053 1000 600| пипер на зърна, разбърква се и се залива с гореш бу- 
сле 1 вариант 1 вариант Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: | - Свинско месо льон или вола, докато се покрият порциите. Вари се в 

Ук + ас, с 

т т ера Брутн Нетно| Готов Брутна Нетно Готов Т вариант: Б - 23,6 (в т.ч. жив. - 20,0); М- 28,7(в 8 от труп 1319 | 1200 1780 | 1140 1 1000 | 680 похлупен СЪД при тихо кипене. 
тегло, тегло, | вид, Тегло, тегло, | вид,| ТЯ. раст.- 12,0); В- 8,4; СВ - 66,5; кДж - 1666 (ккал - | - Разрасовано Остацалнят зелен лук заедно с чесъна, почистени, 
; з г г 2 г г 398). свинско месо измити и нарязани на парчета с дължина 2 - 3 см, се 
я 

саита 2 з 4 5 6 7 П вариант: Б - 21,4 (в т.ч. жив. - 17,4), М- 27,6 (в : с кости (бут) 1481 | 1200 | 780 | 1234 | 1000 1 650 бланшират в подсолена вода до Омекване. след което 
гнешко месо тя. раст. - 15,0); В- 9,; СВ - 63,5; кДж.- 1609 (ккал- и Сиера пево ; се отцеждат през гевгир и се прибавят към месото за” 

с кости 1429 | 1400 | 882 | 1225 | 1200 | 156 385). ; | от гърди до | адоо | зно | 1226 | 1260 | 280 | Ано с оцета. Задушаването продължава, локато ме“ 
Пилешко (овче) ; г сото стане готово за консумация. Преди да сс прекра- 
ада. Измитото и на - Телешко месо 1 умация. ир рекр 

маса с кости оо | лноо | вв | 1оо6 | 1200 | 14Е|. сезадущава в мазнаната по ет ее ие от гърди дресура ва, надви ав) За агржоанетони ника иа Ераредене ва 
И регер а ра сриия чти до анн заедно с Ера огпъбне дена вода печено или сурово брашно. Разбърква се и 

! , язан к : я ; 

2 1600 | 1200 1244 | 1333 1000 | 620 се поръсва с червен Ва седне Масло 120 120 150. 150 г, рада и анетаа теа ее 
зИоко меса бульон или гореща вода и се оставя да ври при тихо с“ - Свинска мас 20 120 150 | 150 келти дара Це ония 

ст гърди 1429 1 1400 |1080.|1228 1 1200 | 900| кипене 10- 15 минути. Слагат се едро нарязаните спа Краве масло Ю| 3 МЕИ а а Ещии а Еда ри 
Иетеа т ; : се прекратява. Съхра с аня. 

к на Та 1263 | 1200 | 744 | 1053 няк, лобода, магданоз и джоджен. Ястието се похлуп- Зелен лук 1500 | 1110 1800 1 1332 ии преспи Пот на с оста- 

3112 53 | 1000 | 600 васкапаки се задушава, докато стане готов Б 41 4 0 ; к 
ра 7 о. Някол- рашно 9 50 < ; з 

я нско месо кагинвутиенети прекргитинелго нанънвакева, Въдие сатии с : я ; налата част от дребно нарязания магданоз. 
са 1379 | 1200 | 780 | 1149 | 1000 1 650| лива с разредено в студена вода запечено или сурово Оцет 304 30 ю 0 

аи | лШО брашно. Поставя се в гореща фурна, докато излезе на Дафинов лист 0011 0.01 001 | 0,01 

ща месо повърхността мазнината. По първия вариант след Магданоз и 

с кост (бут) Тава | 1200 |. 780 | 1234 | 1000 | 60 | брашното се поръсва със запържено прясно масло и джоджен 100 70 101 1 
Свисси гърди | 1429 1 1400 | 9101 1225 | 1200 | 1801 ТОгава сс запича. Зелен чесън 300 210 300 210 

Слънчогле, 

Е от Поднася се с кисело мляко и гарнитура от ориз. Черен пипер 05 05 051 05 
Сониска ма р и Забележка. Поради липса на лобода същата може да сс заме- Сол 5: 5 5 Ъ 
иа ас и 120 150. 150 ни с лапад и киселец в съотношение 1. | Кисело мляко 412 | 400 4001 412 | 4001 400 

аргарин 1 120 150| 150 3 са 
Краве масло 30 Е зи Е СОРИ Е тт ------- 3000 --- 3000 
Зеле т егло на една 
1 лен лук 400| 296 500 | 370 ПОРЦИЯ, 2: 300 0 
панак 500 | 325 600 | 390 НЕЧИ Даев Циевисс 
Брашно 30 3 4 4 
Лобода 500 | 325 500 | 335 
Магданоз 10 1 10 70 
Джолжен 5010 40 8 40 
Червец липер 5 5 5 5 
НИ 5 5 ни В4 
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1551. Густо вариво 





Пролукти 




















Брутно | Нетно | Готов 

за 10 поруши тегло, г | тегло. г | вид.» 

Овче месо от труп 1950 1560 1000 
Слънчоглелово масло 120 120 
Лук 600 504 
Чесън 00 Ц: 
Червен тпер 0 Щ 
Пиперки Шипка 100 97 
Черен пидер 2 ? 
Вино 20 200 

Картофи 1320 1320 1000 
Сол И р 
Магданоз 50 35 

Добив, г: 1000/2300 

Тегло на една порция. г: 100/250 





фаза, Зрял 006 със сл 























Продукти Брутно | Нетно | Готов | 
за 10 порини тегло. г | тегло. г | вид? 
Зрял боб 750 121 1730 
Сланина 600 576 
Лук 100 м 
Моркови 100 80 
Стерилизпрани домати 300 300 
Брашно 40 40 
Лютиви пиперкн (сушени) 5 49 
Джолджен 50 40 
Червен пипер 5 5 
Сол г 12 
Добив, г: 3000 





Тегло на една порция. г: 





зо | 





1553. Боб по овчарски 


























Продукти Брутно | Нетно Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло. 2 | вид,г 

Зрял 606 750 71 1730 
Слънчогледово масло 200 200 
Лук 200 168 
Моркови 00 Н 
Целина 80 2 
Домати 250 235 
Джоджен 50 40 
Сол 0 10 
Пастърма 900 882 

Добив, г: 3000 

Тегло на една порция, г: 300 
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Химичен състав на една порция. г: Б- 36.0 (вт. 
жив. - 30,4); М- 248 (вт.ч. раст. - 12,5): В- 32,9: СВ - 
103,6; кДж - 2131 (ккал - 509). 


Месото се обезкостява. нарязва се на порции и се 
поръсва с подправките, След това се нарежда в съд - 
ред месо, ред лук, нарязан на филийки, чесън, пипер- 
ки Шипка, пак ред месо и т.н. Залива се с виното и 
мазнината н се покрива плътно. Поставя се при тихо 
кипене и се вари до готовност. Сервира се с варени 
картофи, поръсени с магданоз. 


анина в гърне 


Химичен състав на една порция, г: Б- 19,3 (втч. 
жив. - 1,2), М.- 53,7 (втч. раст. - 13), В - 46,0; СВ - 
107,2; кДж - 3207 (ккал - 766). 


Почистеният и измит боб се кисне 5 - 6 часа в сту- 
дена вода. Водата се изхвърля и фасулът се залива със 
Студена вода в гърнето. Вари се при тихо кипене с на- 
рязаната сланина. Към полусварените боб и сланина 
се прибавят нарязаните на кубчета моркови, сушените 
лютиви пиперки, лукът, доматите, запеченото брашно 
и червеният пипер. Пет минути преди да се прекрати 
нагряването, се посолява и поръсва с джоджен. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 30.3 (в т.ч. 
жив. - 124); М- 521 (вт.ч. раст.- 21,2); В-43,5; СВ - 
135,0; кДж - 3292 (ккал - 786). 


Фасулът се почиства, измива и накисва в студена. 
вода за една нощ. Водата се изхвърля, фасулът се из- 
мива отново и се залива с друга вода. Слага се да ври. 
Към полусварения фасул се прибавят нарязаните на 
дребно зеленчуци и слънчогледовото масло. Солта и 
подправките се слагат накрая. 

Пастърмата се нарязва на ивички, изкисва се във 
вода и се прибавя към сварения фасул. Оставя се да 
ври при тихо кипене още 5 - 6 минути н се сервира. 





Продужи 
за 10 порини 


Свииско месо от труп 
Слънчогледово масло 
Рулгур 

Червен пипер, 

Черен пипер 


Зеле кисело па глави 
Сол 


1534. Сарми от свинско месо и булгур по съчанлийски 














Бруто “Нетво 

те Щи « тегло. 2 
1380 

120 120 

40 410 

Ш 10 

2 2 

Ш 1050 

Ш 10 





Готов 
вид, е 





Добив, г: 





3000 





Тегло на една порция, г; 


за 
































Продукти Брутно | Нетно Готов 

за 10 поршни тегло, г | тегло,г | вид,г | 
Свинско месо от труп 920 80 
Сланина 120 15 
Кисело зеле на глави 1400 1050 
Червен пипер 10 10 
Сушепи сини сливи 50 50 
Ориз 140 140 х 
Лук 150 126 
Слънчогледово масло 8 80 
Сол 10 1 
Доби, г: 2000 
Тегло на една порция, г; 20 



































ра Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
Пиперки камби (червена 1500 е 1245 
калия) 1000 1000 
Кайма смес-готова 200 200 
Булгур 100 100 
Слънчогледово масло 5 50 
Краве масло 500 470 
Домати 200 168 
Лук 5 з 
Червен пипер 50 35 
Магданоз (джоджен) 3 3 
Черен пипер 15 1 
Сол КИ КИ 
Брашно а 
Добив, г: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 








Химичен състав на една порция. г: 6 - 174 (вт.ч. 
жив. - 11,8); М- 79.0 (вт.ч. раст. - 13,0); В- 25, , СВ- 
127,2; кДж - 3798 (ккал - 907). 


Месото се обезкостява, нарязва се на ситно и леко 
сезапържва в мазнината. Прибавят се булгурът и чер- 
веният пипер. Сместа се залива с малко вода и се вари 
до полуготовност. Прибавят се магданозът и черният 
пипер. С тази смес се завиват малки сарми в листа от 
кисело зеле. Поставят се в тава, заливат се с вода и 
зелев сок и се варят при тихо кипене. Полнасят се със 
сока, в който са врели. 





1355. Сарми от рязано свинско месо и кисело зеле 


Химичен състав на една порция. г: Б- 16.09 (вт.ч. 
жив. - 13,8); М - 46.5 (в т.ч. раст. - 5.9); В- 23.5: СВ - 
89,5; кДж - 2465 (ккал - 589). 


Месото се обезкостява, нарязва се на парчета и се 
запържва заедно с нарязаната сланина. В същата маз 
нина се задушава нарязаният лук и след това се лоба- 
вя и оризът. Прибавят се червеният пилер и солта, 
след което сместа се залива с малко вода. След 
вабъбване на ориза се връща месото. 

В основата на всеки лист се поставят част от 
плънката и по една сушена синя слива, загъва се с кра- 
ищата и се навива на руло. Сармите се нареждат и 
тава или тенджера, притискат се с чиния, заливат се с 
бульон или топла вода и се варят при тихо кипене. 


1556. Пълнени пиперки с булгур 


Химичен състав на една порция. г: 5 - 18.8 (в (т.ч. 
жив. - 13.4); М- 53,5 (в т.ч. раст. - 11,2); В- 25.3; СВ 
- 1033; кДж - 2835 (ккал - 677). 


Пиперките се измиват и почистват от дръжките. 
Поръсват се отвътре със сол и се пълнят с приготве- 
ната плънка от каймата, задушена в мазнина с лук, 
домати, подправки и булгур. Напълнените пиперки се 
потапят в брашно, подреждат се в тепджера, заливат 
се с гореща вода, притискат се с чиния и се варят до 
готовност. 















































| Свинско месо от труп 1592 1385 
| Свински черси дроб 814 789 600 
Лук 500 420 
Целина 230 20 
Гъби печурки 300 279 
Червен пилер 5 5 
Черен пипер 2 2 
Магданоз 50 3 
Бяло вино 100 100 
Домати 470 447 
Сол 15 15 
Соинска мас 150 150 
Добив, а: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 








Месото се обезкостява и се нарязва на парчета по 
20-30 г, които се запържват в част от мазнината. При- 
бавят се нарязаният на филийки лук и целината, наря- 
зана на кубчета. Когато поомекнат, се слагат черве- 
ните домати, нарязани на кубчета. Посолява се. 
поръсва се с червения и черния пипер и се залива с 
малко бульон. Съдът се покрива плътно с капак и яс- 
тието се задушава при тихо кипене до омекване на 
месото. След това се прибавят изпърженият в остана- 
лата мазнина черен дроб, нарязан на кубчета, отдел- 
но задушените гъби (нарязани на филийки), ситно на- 
рязаният магданоз. Задушава се до готовност. 


1558. Кебап по джебелски 









































Продукти Це Нетно | Готов 

за 10 порция тегло, г | тегло,г2 | вид,г 
Сомиско месо от бут 1768 1538 1000 
Лук (праз) 600 504 
Слънчогледово масло 120 120 
Пиперки червена капия 680 660 
Потиви пиперки 50 48 
Стерилизирани гъби 500 250 
Доматено шоре 50 50 
Маслини 100 100 
Чудрица 50 3 
Сол 5 Б 
Червено вино 100 100 
Доби. г: те. 
Тегло па една порция, г: 300 


Химичен състав на една порция, г: Б- 26, (в т.ч. 
жив. - 23,4); М- 611 (вт.ч. раст. - 13,5); В - 8,0, СВ - 
101,3; кДж - 2958 (ккал - 707). 


Месото се обезкостява, нарязва се на късчета, ма- 
ринова се с виното, част от лука и чубрицата и се оста- 
вя да престои една нощ. След това цялата смес се за- 
душава в слънчогледовото масло, като се добавят ос- 
таналата част от лука, доматеното пюре, гъбите, мас- 
лините, лютивите пиперки и предварително опечените 
и обелени пиперки, изчистени от дръжките и семето. 
Поднася се в керамично гювече. 


1550. Кебап по ловешки 




















780 





Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порцин тегло, 2 тегло, г вид, 2 
Сиско месо от бут 1592 1385 900 
Симиски дроб (пресен) 21 214 150 
Лук 300 252 
Домати 150 141 
Вино 60 60 
Магданоз 50 35 
Чубрица Е 3 
Лютиви пиперки 40 39 
Свинска мас 120 120 
Сол 12 12 
Гарнитура (рец. Хо 179) - - 1000 
Добив, г: дасенанеРЕИТ 1 
Тегло на една порция, г; 250 





Химичен състав на една порция, г: Б- 26,2 (вт.ч. 
жив. - 25,4); М- 56,2 (в т.ч. раст. - 0,2); В- 2,4, СВ - 
88,2; кДж - 2680 (ккал - 640). 


Свинското месо се обезкостява, нарязва се на пор- 
ционни парчета и се задушава заедно с нарязания че- 
рен дроб в мазнината до полуготовност. Прибавят се 
дребно нарязаният лук, лютивите пиперки, магда: 
нозът, чубрицата, виното, накрая доматите. Посоля- 
ва сеи се задушава до готовност. 






порци 

















шие 


Свинско месо от труп 
Слънчогледово масло 
Доматено шоре 

Чесън 

Черен пипер 

Сос от печено (рец. Ке 61) 
Сол 












5 

















Тегло на една порция, г: 








Продукти 
за 10 порции 





Свинско месо от бут 
Слънчогледово масло 
Краве масло 

Лук 

Лютиви пиперки 
Пиперки 

Моркови 

Домати 

Гъби 

Грозде 

Вино 

Цедина листа 
Чубрица сушена 
Черен пипер 

Сол 



























Добив, г: 





Тегло на сдна порция, г: 





















Продукти 
за 10 порини 
Свинско месо от труп 
Свински дроб пресен 
Кисело зеле ка глави 
Слънчогледово масдо 
Праз 
Червен пипер 
Черен пипер (кимион) 
Лютиви пилерки 



























Добив, г: 





| Тегло на една порция, г: 














Химичен състав на една порция, г: Б 
2761: М- 602 (вт. И 


Баздърни иа 





893; кДж - 2132 (ккал - 653 


Месото се обезкостява, нарязва се на дребни пар- 
ченца, посолява се и леко се задушава в мазнината. В 
част от мазнината се запържва доматеното пюре, до 
бавят се месото и бульопът и сс овкусява със счука- 
ния чесън. Залива се със сос от печеното, поръсва се с 
черен пипер и се задушава при умерена температура 
Може да се гарнира с парче лимон. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 24,6 (в т.ч. 
жив. - 21,7); М- 58,9 (вт.ч. раст. - 105), В- 86,2; СВ - 
97,8; кДж - 2851 (ккал - 681). 


Месото се обезкостява, нарязва се на парчета и се 
посолява, поръсва се с черен пипер, нанизва се на 
шишчета и се запича леко на скара. Зеленчуците - пи- 
перките, изпечени, обеленн и нарязани, лукът, люти- 
вите пиперки, доматите, морковите, гъбите и подправ- 
ките, нарязани на дребно, се размесват и овкусяват, 
като се прибавя и виното. Прибавя се полуизпеченото 
месо и всичко се изсипва в гърне. Покрива се с капак 
и се задушава до готовност. 

Ясгието може да се приготви и с незапечено месо. 


362. Тепси кебап от свинско месо 


Химичен състав па една порция, г: Б- 26,7 (в т.ч. 
жив. - 22,2); М- 45,5 (в т.ч. раст. - 15,9), В- 12,4; СВ- 
959; кДж - 2401 (ккал - 573). 


Месото се обезкостява, нарязва се на парченца за 
кебап и се запържва леко в собствената си мазнина. В 
същата мазнина се запържват дробът, нарязан на пар- 
ченца за кебап, и празът. В слънчогледовото масло се 
задушава зелето, поръсено с червен пипер. 


Задушеното зеле се смесва със запърженото месо 
и лук, подпраня се с черния пипер и лютивите пиперки 
(цели). Изсипва се » кръгла тава, Отгоре се подрежда 
дробът. Задушава се във фурна ло леко заничане 


15 


1563. Кебап по камчийски 

































































Продукти Брутно са Готов 
за 10 порции Тегло. 2 | тегло, 2 вил.о | 
Свинско месо от труп 1592 116 900 
Домати 400 376 
Стерилизирани краставички 15 0 
Целина Щ 90 
Моркови 50 40 
Лук 30 252 
Вино 6 6 
Чубрица 1 ю 
Червен пипер 1 1 
Брашно » З 
Сол Ъ 5 
Магданоз 50 35 
Слънчоглелово масло 15 150 
Доматено пюре 2 2 
Пюре от картофи 
(реш. Жо 175) - - 1200 
Добив, г: 3000 
Тегло на елна порция. «: 300 
1564. Сарми кебап в 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло. г | вид? 
Свинско месо от труп 1592 16 900 
Зеле 2 105 
Лук 20 168 
Стерилизирани гъби 200 100 
Домати 200 188 
Черен пипер 3 3 
Червен пипер 10 Ш 
Кашкавал 50 4 
Слънчогледово масло 8 Ю 
Краве масло 40 40 
Сол 5 15 
Гарнитура (рец. Хо 152) - - 200 | 
“Добив, г: 2500 
Тегло на сдиа порция. г: 250 | 


























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порцик АА тегло. г | тегло. е | виде 
1 2 3 4 

Свинско месо от трул 1768 1 1533 1 1000 
Свинска мас 150 150 
Лук 1400 1176 
Пиперки капия 600 490 
Малки лютиви пиперки 80 Ц 
Доматено пюре 50 50 
Червено вино 100 100 
Магданоз 50 5 
Чубрипа 2 

-----4 | 

















Химичен състав на ецна порция (без гарнитура), 
г: Б- 2213 (вт.ч. жив. - 20,4); М- 56.0 (втч. РАСТЕ е 
153); В-7,2: СВ - 90,5; кДж - 2636 (ккал - 630). 


Месото се обезкостява и нарязва на ивици. Заду- 
Шава се в мазнина със ситно нарязаните лук, морко- 
ви, целина. След като се изпари водата, се прибавят 
нарязаните на ивички стерилизирани краставички, чер- 
веният пипер, останалите подправки, ВИНОТО, разре- 
деното с малко вода брашно и доматекото пюре. 

Готовият кебап се поднася с картофено пюре, 


оформено във вид на ладийка, украсено с клонче маг. 
даноз. 


зелеви листа 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), 
г: Б- 25, (в т.ч. жив. - 22,8); М- 580 (в т.ч. раст. - 
10,5); В- 84; СВ - 98,3; кДж- 2792 (ккал - 667). 


Зелето се попарва във вряща подсолена и подки- 
Селена вода. Нарязаното на кубчета месо (предвари- 
телно обезкостено) като за кебап се задушава в маз- 
нипата със ситно нарязания лук. 

Прибавят се доматите, червеният пипер, гъбите и 


черният пипер. С черпак се оформя голяма зелева сар-" 


ма по един брой в порция. Сармите се нареждат в на- 
маслена тава. Запичат се леко във фурна. Към края на 
печенето върху всяка сарма се настъргва кашкавал и 
парченце масло и отново се запичат. Поднасят се с 
гарнитура от пържени картофи. 


1365. Кебап в патладжан 


Химичен състав на една порция, г: Б- 31,0 (в т.ч. 
жив. - 23,8); М- 75,0 (вт.ч. раст. - 1,0); В- 23,0; СВ - 
142,3; кДж - 3782 (ккал - 904). 


Месото от труп - бут, плешка, врат, се обезкостява 
и нарязва на парчета по 25 - 30 г, Задушава се в маз- 
нината заедно с дребно нарязания лук. Когато водата 
се изпари, се прибавят дребно нарязаните на ивички 
пиперки капия, червеният пипер, едро смляният черен 
пипер, солта н разреденото доматено пюре. След4- 5 
минути се добавят виното, лютивите пиперки (цели), 


заст от магданоза, нарязан на дребно, чубрицата и мал- 
ко бульон, 




















рдеринити | ) з 4 
Червен пипер 5 5 
Черев пилер 2 2 
Сол 15 15 
Патладжани 4100 2065 
Сол (за поръсваис на патлад- 
жаните) 20 20 
Свинска мас 100 100 
Прясно мляко 300 21 
Брашно Е Е 
Краве масло Е Е 
| Жълтък (16р.) 15 В 
Добив, г: за) 
Тегло на една порция, г: 300 




































Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вида 
па ли 
Агнешко месо от труп 1608 1206 760 
Краве масло 150 150 
Лук 200 168 
Патладжани 1560 ЮМ 
Домати 720 677 | 
Яйца (2 бр.) 250 200 
Брашно 50 50 
Бяло вино 100 100 
Черен пипер 1 1 
Червен пипер 0 10 
Сол Ю Ю|. 
Г Добив, 2 2500 
Тегло на една порция, г: 250 | 








Съдът се покрива с капак и ястнето се оставя да 
ври слабо при тихо кипене, докато месото поомекне. 
Патладжаните се почистват от дръжките, издълбават 
се и се поръсват със сол. Пълнят се с приготвения 
кебал. Намазват се с мазнина и се пекат. 

Приготвя се бешамелов сос от прясно мляко, 
брашно, масло и жълтък. Брашното се запържва с част 
от мазнината и се разрежда с прясното мляко, като 
непрекъснато се разбърква с тел. Полученият сос се 
посолява и се вари 10- 15 минути. След отстраняване- 
то му ст печката се прибавя останалото масдо при 
непрекъснато бъркане с тел. Сосът се застройва с 
жълтъци, леко разбити с малко вола. Заливат се пат- 
ладжаните и ястието се запича. Подиася се топло. 


1500. Кебап от агнешко месо в патладжан 


Химичен състав на една порция, г: Б- 26.8 (в т.ч. 
жив. - 23,8); М- 291 (в т.ч. раст. - 0,5): В- 11,9; СВ - 
73,2; кДж- 1797 (ккал - 429). 


Месото от бута или плешката се обезкостява, на 
рязва се на средно големи парчета, поръсва се със сол 
и брашно и се задушава в маслото до омекване. Пат- 
ладжаните се издълбават и се поизпържват, след кое- 
то се изваждат. В същата мазнина се задушават пос- 
ледователно нарязаните на дребно лук, домати, 
вътрешността на патладжаните. Прибавят се подправ- 
ките, випото, налива се малко бульон. Прибавя се и 
месото. Посолява се. С. така приготвената плънка се 
пълнят патладжаните, нареждат се в тава, заливат сс 
със соса от ксбапа и се пекат във фурна. Изпечените 
патладжани се заливат с разбитите яйца и наново се 
запичат във фурна. 


1567. Кебап от свинско месо в патладжан 


































- Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, г | 
| соцнска месо от труп 1770 1540 1000 

Патладжани 2000 1900 

Свинска мас 150 150 

Лук 15 600 

Чесън 100 1 

Домати 300 262 

Червеко вино 100. 100 

Черен пипер 2 2 

Дафинов лист 2 2 

Сол 

Добив. г: 3000 

Тегло на една порция, г: 








Химичен състав на една порция, г: Б- 27,2 (в т.ч. 
жив. - 22,6); М - 60.8 (в т.ч. раст. - 0,6); В- 13,9:СВ - 
109,2; кДж - 3010 (ккал - 719). 


Патладажаните се срязват от 3 страни и се осоля- 
ват, за да изтече част от горчивия сок. Изпържват се в 
тава и се издълбават с помошта на супена лъжица. 
Отделно се приготвя плънка, като месото. нарязано 
на ивици. се задушава в мазнината заедно с наряза- 
ния лук. Прибавят се доматите, чесънът, виното и 
подправките. След това патладжаните се пълнят с 
готовата плънка и се пекат при умерена температура. 










































и: | | | 
| Свииско месо от труп (пържо- Г 1667 1500 | | 
ла с гръбначна кост) 
Зеле 1500 1290 
Слънчогледопо масло 120 120 
Черви пипер 2 2 
Червен липер 2 2 
Ошет » | 
Сол р В 
Добив. г: З00Ю 








Гегло на една порция, г: 


иа 300 











жив. - - 57,4 (в т.ч. 
Оз 6. 


930; кДж- 2764 (ккал - 660 





раст. - 
) 





| 


От трупа се изрязват пържоли, на които се Отстра- 
нява гръбначната кост, след което пържолите се на- 


чукват. Поръсват се със сол, черен пипер и червен. 


пипер. След това всяка пържола се завива в зелев лист. 
Поставят се в подходящ съд, заливат се с мазнината и 
малко вода и се задушават до готовност. 


1569. Задушено овнешко месо 








Продукти 


за 1) порийи 





ко МЕСО ог труй 





ънчо вевово масло 

гур Срейно жито) 

Пу 

Пиперки черпеци супиени (Оез 
пръжън) 

Бисело зеле 

Червен пипер 

Доматено море 


СОЛ 














Пролукти Брутно | Нетно Готов 1 
за 10 порции тегло, 2 | тегло. 2 | вида 
Овнешко месо от труп 980 74 Гао 
Далак 60 582 407 
Агиешки дроб 500 445 388 
Ориз 150 150 
Слъимогледово масло 20 200 
Черен пипер 2 2 
Со | 15 
Ломаги 20) 18 
Шкембе (шердени) 50 490 
Лу, 200 165 
Моркомн 5 40 
Краве масло 10 100 
Милано 3 2 
Пеовжен 50 40 
Гринт (рец, Мо 150, 170) щ -1 50 
Добив 3000 | 
Тегло на едий порция, и па 300 





Брутно 
тегло, 2 


Нетно 


тегло. г | вид.г 


1203 
150 
300 

15 


200 
500 











Добив # 











Тегло на една порция, 2; 


184 





: 250 






Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 556 (вт.ч. жив. - 53,7); М- 53,9 (в т.ч. раст. - 20,4); 
В- 140; СВ - 131,3; кДж - 3269 (ккал - 761). 


Месото (от бута) се обезкостява и се оформя на 
големи парчета. Всяко парче се осолява, поръсва сес 
черен пипер, джоджен, ситно нарязан лук и моркови, 
завива се на руло и се задушава в малко вода и мазни- 
на. Задушеното месо се нарязва на тънки парчета. Пор- 
цията се оформя с късче пълнен далак и късче пълнен 
шерден. Плънката за далака и шердените се приготвя 
по следния начин: в част от мазнината се задушават 
лукът, оризът, предварително свареният агнешки дроб, 
червените домати и подправките. Прибавя се от бульо- 
на, в който са варени дробът н шерденът, и се запича 
във фурна. С готовата плънка се пълнят шерденът и 
далакът, прибавя се малко вода и се допича във фурна. 

Гарнира се със задушен фасул, задушен ориз и 
зелева украса. Поднася се топло. 


х 


1570. Раки по капански 


Химичен състав на една порция, г: Б- 21,4 (в т.ч. 
жив. - 16,5); М- 48,9 (вт. раст. - 15,8); В - 23,0; СВ - 
98,7; кДж - 2621 (ккал - 626). 


Месото се обезкостява и се нарязва на малки 
кубчета. В слънчогледовото масло се запържва лукът, 
прибавят се месото, булгурът, част от зелето, домате- 
ното пюре и червеният пипер. Сместа се задушава до 
полуготовност. Сушените пиперки се бланшират и 
пълнят с приготвената смес. Подреждат се в тендже- 
ра - ред кисело зеле, ред пиперки, заливат Се с топла 
вода и се задушават при тихо врене. 


Продукти 


за 10 порини 


















Химичен състав на една порция, г: Б- 273 (в т.ч. 








| Свинско 
Свинска мас 
Сланина 

Картофи 

Кисело зеле - листа 
Зелев сок 

Червен пипер 
Чесън 
Ким 
Сол 
Добив. г: 





































жив. - 223), М- 65,9 (вт.ч. раст. - 3.1); В - 33.00; В- 

149 1000 128.1; кДж - 3539 (ккал - 646). 
100 100 Месото се обезкостява. нарязва се на едри 
100 96 парчета и се посолява, поръсва се ским и се оставя да 
2000 1500 престои половин час. Сланината, нарязана на парче- 
800 720 та, се поставя в тенджера и се покрива с част от зеле- 
300 300 вите листа. Върху тях се слагат месото, парязаните на 
2 2 кръгчета картофи, почистените скилидки чесън и ма 
50 3 ста. Ястието се поръсва с червения пипер и се покри 
1 1 ва с останалите зелеви листа, залива се със зелевия 
10 и сок, съдът се покрива с капак и се задушава във фур- 

ната до готовност. 








Тегло на една порция, 2: 



















15 ра Пълнена телешка плешка с магданоз 









































Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, с: Б- 44,8 (в т.ч. 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, жив. - 41,0); М- 25,3 (в т.ч. раст. - 104); В - 6.9: В - 
Телешко месо от труп 2000 1500 930 85,9; Дж - 1900 (ккал - 454). 

Магданоз 400 280 Месото от плешката се оформя на правоъгълник 
Чесъв 200 1961 меос| и се поставя плънка от задушените в мазнината наря” 
Стерилизврани гъби 800 400 | плънка |  зани гъби, лук, магданоз, чесън и черен пипер. Увива 
Зелен лук 400 296 1404 се на руло и се омотава с конец. Задушава сс във фур- 
Слънчогледово масло 100 100 нас прибавяне на останалата мазнина, Оялото ВИНО И 
Краве масло 5 50 | сос300| > Заливката от гъбите. Поднася се, нарязано на филни, 
Бяло вино 200 200 залети със соса. : 

Черен пипер 1 

Сол 0 

Добив, г: 2000 





Тегло на една порция, г: 


Продукти 
за 10 порции 





20 


1373. Кюфтета със зрял 606 








Зрял 606 

Картофи 

Кайма смес 

Лук 

Яйца (10 6р.) 

Галета 
Слънчогледово масло 
Магданоз 

Сол 

Черен пипер 








Брутно | Нетно Химичен състав на една порция, г: Б- 333 (вт.ч 
тегло, г | тегло, г жив. - 119); М- 40,2 (вт.ч. раст. - 16,6); В- 65,0; СВ - 
800 148,7; кДж - 3248 (ккал - 776). 
300 Бобът се почиства, измива и сварява ло готовност. 
500 Картофите се сваряват и обелват, след което се сми” 
200 168 лат на месомелачка заедно с боба. Прибавят се суро- 











500 400 вата кайма, лукът, яйцата и подправките и се омесва. 
200 200 От така приготвената смес се оформят елипсовидни 
150 150 кюфтета, които се панират в галета и яйца и се и3- 
30 21 пържват в мазнина. 
15 15 Сервират се топли с подходяща гарнитура. 
2 2 





Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 














50. 


185 


ет 


1574. Пържола по айдемирски 





























Продукти Г Брутно | Нетно рони 

за 10 порцни | тегло. е | тегло, г | вид, 
Свински пържоли от труп 1667 1500 Тао 
- Свински пържоли (едра 
разфасовка) 1765 1500. 1200 
Кюфтета на скара - 10 Ор. 
(рец. Жо 1325) 600 600 
Кашкавал 300 2) 
Слънчогледово масло 15 150 
Лук 450 378 
Пиперки 450 37 
Стерилизирани домати 66 660 
Червен пипер 2 2 
Сол 5 5 
Лимон 100 95 
Брашно У 5 

Ба 

“Добив. г: 3000 
Тегло на елна порция. г: 300 








за, Цържола по добруджански с 






























































“ Продукти Брутно | Нетно И 
за 10 порции тегло, г тегло. г ВИД, с 
Свински пържоли от труп 1667 50 1200 
Свински пържоли (едра 
разфасовка) с гръбначна кост 1765 1500 1200 
Брашно 30 КИ 
Слънчогледово масло 150 14 
Сол 15 5 
оЗоВи Листа 200 180 
Лук 160 134 
Ориз 200 20 
Стерилизирани домати 160 160 
Червен пилер 5 5 
Черен пипер 1 
Магданоз 5 17 
Яниа (5 бр.) 250 200 
Кисело мляко 300 291 | 
Добив, г: 2008000 
ето на една порция, г: 1230 | 
1576. Свинска пържо 
Г Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 ери ДЕНА г и г на. г | 
Свинска пържола от груп 1667 1500 | 1200 
- Свинска пържола (едра 
разфасовка) 1754 1500 1200 
Лук 780 655 
Моркови 560 448 
Чесън 100 Ш 
Домати 450 423 
Магданоз 100 70 
| Лимони 100 95 
786 


Химичен състав на една порция, г: Б- 27.8 (вта, 
жив. - 26,0); М- 137,8 (вт.ч. раст. - 154); В-9,9; СВ. 
181,2; кДж - 5887 (ккал - 1407). 


Оформят се пържолите, като се отстранява 
гръбначната кост (таракът), начукват се, разстилат се 
кофтетата за скара, настъргва се кашкавал, пържола- 
та се прегъва, панира се в брашното и се изпържва. В 
мазнината се задушават нарязаният лук и пиперките 
заелно с доматите. Овкусява се с подправките. Пържо- 
лата Се слага в чиния и върху нея се поставят задуше- 
ните зеленчуци. Гарнира се с резени лимон, 


лозови сарми 


Химичен състав на една порция, г: Б- 17,8 (вт.ч. 
жив. - 15,5);) М- 1137 (вт.ч. раст. - 15,6); В- 20.3; СВ 
- 156,7; кДж - 4956 (ккал - | 184) 


Пържолите се почистват от Тарака, начукват сс, 
панират се в брашно и се изпържват. Правят се пост- 
ни лозови сарми, като дребно нарязаният лук се заду- 
шава в мазнината, прибавят се доматите, оризът и леко 
се запържва. Добавя се червеният пипер, сместа се по- 
солява и залива с малко вода (1:1), вари се при тихо 
кипене до набъбвансто на ориза. Прибавят се черният 
пипер и ситно нарязаният магданоз и се свиват сарми 
с предварително попарените лозови листа. Сармите 
се сваряват до готовност. В саханче се поставя пържо- 
лата, върху нея се слагат две лозови сарми, заливат се 
Със сос, приготвен от яйцата, киселото мляко и сока 
От сармите, и се запичат във фурна. 


ла по сливенски 


Химичен състав на една порция, г: Б- 15, (в тач. 
жив. - 123); М- 109,6 (вт.ч. раст. - 10,5); В - 16,2; СВ 
- 148,2; кДж - 4690 (ккал - 1121). 


От свинския труп се отрязват котлети, начукват 
се, посоляват се и се поръсват с черен пипер. Оставят 
се да престоят 20 мннути на хладно. Лукът се нарязва 
на филии и се задушава в мазнина, прибавят се на- 
стърганите моркови и доматите, нарязани на кубчета, 
и също се задушават. Поставят се нарязаните на дреб- 
но магданоз и чесън. Котлетите се панират в брашно. 
запържват се в мазнина и се нареждат в тава, като 
върху всеки котлет се поставя от приготвсната смес. 





































| Да. 4 зе 4 

Пиперки ЛЮзИ 100 97 

Сол 0 И 

Черей пипер 2 2 
Слънчогледово масло 100 100 

Краве масло 50 50 

Брашно 5 50 

Добив. г: 2008000 
Тегло на сдна порция. г: 120800 | 

1577. Свинско филе по 











































Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
Свинско месо разфасовано 
(външно филе) 1579 1500 1200 
Стсрилизирани гъби 550 25 
Краве масло 100 100 
| Черен пипер 1 1 
Лук 100 84 
Сол 5 15 
Гарнитура (рец. Жо 164) - - 1000 
Добив, г: 2002500 
| Тегло на една порция, г: 20250 


Отгоре се поставят парче масло, кръгче домат и ли- 


мон, отстрани се поставят лютивите пиперки и се за- 
пича във фурна. 


плевенски 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б-29,0 (вт.ч. жив. - 28,0); М- 234 (вт.ч. раст. - О)): В 
- 1,0; СВ - 56,2; кДж - 1412 (ккал - 33): 


Филето се почиства от ципи и сухожилия. нарязва 
се на парчета по 150 г, начуква се и се посолява със 
сол и черен пипер. В маслото се задушават гъбите на 
ивици и лукът, нарязан на ситно. Запушените продук 
ти се поставят върху филетата, които се прегъват на 
две. Забождат се с два шиша и се пекат на скара. 

Филето се поднася топло с гарнитура. 


1578. Агнешко месо по живовски 
































Продукти | Бругно | Нетно Готов 
за 10 порцни Тегло, 2 | тегло, г | вид,г 
Агнешко месо от труп 2116 1587 1000 
Картофи 660 495 
Кашкавал 320 300 
Сметана 20 200 
Яйца (3 бр.) 150 120 
Краве масло 10 100 
Лук 480 403 
Домати 37 348 
Моркови 14 12 
Целина 15 135 
Черен пипер 2 2 
Сол 0 О | 
Добив, г: 3000 
300 


Тегло на една порция, г: 
Пие ЕО НИ 








В Продукти 
за 10 порции 





Брутно 
тегло, г 





Нетно 
тегло, г 














Агнешко месо с кости 
Слънчогледово масдо 
Брашно 

Агнешки комплект -замразен 
Лук 

Ориз 

Краве масло за плънката 
Магдакоз 








Джоджен 50 
Червен пипер 5 


















Химичен състав на една порция. г: Б- 40,2 (вт.ч, 
жив. - 37,6); М- 43,2 (в т.ч. раст.- 0.3): В- 159:СВ 
105,7; кДж - 2646 (ккал - 632). 


Месото се обезкостява, нарязва се на порционни 
парчета и леко се запържва. Зеленчуците се почистват, 
нарязват се на дребно и се задушават, след което се 
смесват с месото и нарязаните на едри кубчета карто 
фи. Залива се с малко гореща вода (бульон) и се заду 
шава до омекване на всички продукти. Овкусява се със 
соли черен пипер. 

След това се разпределя в пръстени гювечета, 
отгоре се настъргва кашкавалът и се залива със смес 
от сметана и разбито яйце. Запича се пъв фурна. 


1579. Агнешко месо по сборджийски 


Химичен състав на една порция, г: Б- 242 (вт.ч 
жив. - 31,6); М- 484 (вт.ч. раст. - 20,6): В - 19.6; СВ 
106,8; кДж - 2807 (ккал - 671). 


Агвешкото месо се сварява на порции. Потапя сев 
слънчогледово масло и се нарежда в тава. Отделно се 
приготвя сос от брашно, вода н червен пипер, с който 
се залива месото. Прибавят се подправките и се пече 
във фурна. Поднася се гарнирано с дреболните, които 
са приготвени по следния начин: запърженият лук сс 
задушава с ориза, след което се прибавя към полусва 
рените дребно нарязани дреболии, черния пипер, магда 
ноза, джоджена и се заливат с бульон от варепите суб 
продукти. Пекат се в умерена фурна до готовност. 


-1 
со 
































Г ШЕ играе е и 

канен за -- и | 

| Чере пипер | 3 | т | 

Сол | ЕД ИА СЕ | 
| Добив. г: | 10002700 

Тегло на една порция, г: 100/27 | 











и Пролукти за 


за 10 порши 


Агнешко месо от труп 
Агнешки дреболии (кОмилсК) 
Краве масло 
Лук 
Картофи 
Домати 
Джоджен 


Добив, г: 


Тегло ца една поршин, и 


-- 


Продукти 
за 1) порини 














Агнешко месо от труп 
(С винска мас 
Лу 
С ланина 
Чесън 
Моркови 
СЛИНа 
Магдиноч корени 
Цомятено море 
Сой 
Черен пипер 
закар 
Дафинон нист 
Йипо 
аргофи 
Моглиноз 
Фишест 
Червен пипер 
зриитура (рец, Жо 73, Ри др.) 
Добив» 
сто ма слиа порция, # 
1 
Продукти 


за 10 порции: 











Брутво 

тегло, е 
РМ 

404 

200 

360) 

800 

500 

50) 





15 


Брушо 
тегло, я 
15 
150 

150 

100 

И 

50 

40 





Нетно 


тегло. г | вид,г 
02 600 


Готов 1 








4 300 
200 
302 
600 
470 
40 
Дора 
за 
100 


Непю 
тегло, г 


Бручио 
тегло, 2 





д 


1586 
150 
126 

90 
16 
40 
36 
22 





Готов 
вид, 2 


1000 





сос 500 


1500 


1003600 








С 1007300 

















Сомиско месо от труп 1724 1500 

Слънчоглелово масло 200 200 

Праз 1900 1290 
| Бял хляб ЧЕЛ 240 240 
758 


1560. Агнешко месо буглама по русенски 


Химичен състав на едно порция, г: Б- 28,0 (в т.ч. 
жив. - 25,3);, М - 29,9 (в т.ч. раст. - 03): В- 15,5; В- 
78,5; кДж - 1910 (ккал - 456). 


Месото се обезкостява и се нарязва на късове. Аг- 
нешките дреболии се нарязват на парченца. Доматите, 
измити и почистени, се нарязват на кубчета. Месото, 
дреболиите и доматите се разпределят равномерно в 
пръстено гювече заедно с маслото и предварително за- 
печения, обелен и нарязан на парченца лук. Посоляват 
сеи се заливат заедно с месокостен бульон (топла вода). 
Пекат се във фурната, докато месото омекне. Прибавят 
се обелените и нарязани на кръгчета картофи, наряза- 
ните на кубчета домати и ситно нарязан джоджен. Пече 
се още 15 - 20 минути до готовност. 


541. Агисищи бут по гостилничарски 


Химичен състав на една порция, г: Б- 29,3 (вт.ч.. 


жив. - 28,0); М- 42,6 (в т.ч. раст. - 0,3), В- 6, СВ - 
18,6; кДж - 2264 (ккал - 541). 


Агнешкото месо от бута се обезкостява, посолява 
се със сол и се вставя в хладилник | час. Набожда се с 
остър нож и във всеки разрез се поставя ивица слани- 
на (оваляна в червен пипер), морков, целина, чесън и 
черен пипер на зърна. Натрива се със смлян черен пи- 
пер и червен пипер и се запържва до зачервяване от 
всички страни. Прибавят се останалите зеленчуци и 
подправките и се задушава, докато остане на мазни- 
на. Прибавя се разбитото доматено пюре и сс запър- 
жва. блед това се слага червеният пипер, разбърква 
се и се залива с бульон. Половин час преди да се пре- 
крати нагряването, се прибавят картофите, нарязани 
на едро. Готовото месо се изважда и сосът се пасира 
през гъсто сито. Отново се кипва и ако е необходимо 
сгъстяване на соса, се прибавя разбитото със студена 
вода нишесте. Поднася се с гарнитура от патладжани, 
печени пиперки, пюреи др. 


ча 9 
3842. Кюфтета от свинско месо с праз 


Химичен състав на една порция. г: Б- 30,6 (в т.ч. 
жив. - 15,2), М - 67,6 (вт.ч. раст. - 20,7); В- 23,0, СВ - 
128,4; кДж - 3495 (ккал - 635). 


Месото се обезкостява, смила се два пъти, посо- 
лява се и се омесва с хляба, предварително накиснат 
в прясното мляко, с яйцата, черния пипер и майора- 
на. Оформят се кюфтетата и се полуизпържват. В 





| Яйца (5 Ор.) 
грясно мллло 





Майоран 

- Магданоз 
Черев пипер 
имон (за сок) 


Сол 
|- 














| Добив, г; 





3000 





Тегло на една порция, г: 


30 | 





1 


583. Руло по селски 






















Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 
Кайма-смес 
Слъвчогледово масло 
Яйца (1 бр.) 50 40 
Чесън 20 16 
Джоджен 10 в 
Хляб 150 150 
Прясно мляко 300 291 
Червен пипер 2 2 
Картофи 1500 13 
Домати 500 470 
Лютиви пиперки 50 48 
Сол 1 12 















Добив. г: 


2500 





Тегло на една порция, е: 





250 











Продукти 
за 10 порини 












Готов 
вид, е 


Нетно 
тегло, е 


Брутно 
тегло, е 




































Свинско месо от труп 

Праз 

Домати 

Слънчогледово масло 150 150 

Сол 20 2 

Черен пипер 1 1 

Чубрица | 30 30 

Брашно за приготвяне 

ка баничното тесто 400 40 4 
Добив, г: в 3000 | 
Тегло на една порция, г: 300 | 



































Продукти Ърутно  Нетио | Готов | 
за 10 порции тегло, г т егло), е | ВИД, # 

Кайма от свинско месо (от труп) 150 1000 
Лук 100 М 
Кисело зеле на глави 2500 2000 
Свинска мас 200 200 
Булгур 200 20 
Щ 10 

| Червен пипер я 


същата мазнина се задушава празът, парязан на 
кръгчета. Задушеният праз се изсипва в тавичка, за- 
липа се с малко вода, посолява се. Върху праза се 
подреждат кюфтетата и ястието се пече във фурна 
до изпаряването на водата. След това се залива с 
яйцата, разбити с изстискания от лимопа сок и се 
запича. Поднася се топло. 


Химичен състав на една порция, 2: Б- 10,5 (в т.ч. 
жив. - 12,2); М- 44 (втмч. раст. - 11,3): В- Мо СВ- 
97,5; кДж - 2547 (ккал - 608). 


Към каймата се прибавят накиснатият в прясно 
мляко хляб, яйцето, счуканият чесън, червеният пи- 
пер, джодженът и солта. Всичко това се смесва добре, 
оформя се на руло и се поставя в пръстен съл, Около 
рулото се нареждат нарязаните картофи, червените до- 
мати и лютивите пилерки. Залива се със слънчогле- 
довото масло и малко вода и се пече във фурна. 


584. Сарми по тракийски 


Химичен състав на една порция, 2: Б- 18,5 (в т.ч. 
жив. - 118), М- 819 (вт.ч. раст. - 15.8); В- 37,4, СВ - 
1420; кДж - 4147 (ккал - 991). 


Празът се почиства, нарязва се на дребно и се за- 
душава в мазнината до омекване. Прибавят се предва- 
рително обезкостеното и смляно месо, стритата чуб- 
рица, смленият черен пипер и нарязаните ва кубчета 
домати. Сместа се разбърква н се увива в квадратните 
парченца леко задушена кора, разточена от баничното 
тесто, приготвено от брашно, вода и малко сол. Свити- 
те сарми се подреждат в намазана с мазнина тава и се 
пекат в умерена фурна. След изпичането им се заливат 
с кипяща подсолена вода (бульон), похлупват се с ка- 
пак и се държат на топло, докато се залушат и поемат 
водата. Всяка порция се оформя с по 2 - 3 сарми. 


5685. Пълпена зелка по шишмановски 





Химичен състав на ециа порция, е Ъ- ТО 
жив. - 9.8); М - 70,2 (ит, раст, 3 121 В 2 
1228, кДж - 3625 (ккал + В00) 

Прлиежът на зелката се пригопмепо слечния пачи в 
част от мазнинача се запуикихъ пукат, прнояви Путурът 
и се залива с 200 2 зелева чорба, за да набъоне Оулгурът 
Отделно се запържва каймата ог свинсьо месо нее приоя 
вя към Оулгура Същевременно се прибами червеинит пи 
пер и чубрицата, разбъркиа се и сс оставя при пот ипене 
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1574. Пържола по 














1 2 3 |4 
Чубрица 0 и | 
Зелев сок 200 200 
Добив, г: 3000 
| Тегло на една порция. е: 100 | 








1586. Овнешка мусака 
































| Пролукти Брутпо | Нетно Готов 
за 10 пориши тегло. е | тегло, 2 | вид. е 
Овнешко месо от труп 1250 1000 790 
Краве масло 120 120 
Лук 250 210 
Доматено пюре » 30 
Магданоз 50 3 
Черен пипер 2 2 
Картофи 2500 2500 
Прясно мдяко 600 582 
Сол 5 15 
Кашкавал 590 4 
Добив. 9: 1000 
Тегло на една порция. г: За | 





1 






































Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции | тегло, г | тегло, г | ВИД.” 
-т 

Свинско месо от труп 
(вътрешво филе) ПАД 1230 1000 
Лук 790 064 
Стерилизирани гъби 54 2 
Печеия пиперки 1000 970 
Домати 100 658 
Слънчогледово масло 100 100 
Краве масло 5 50 
Сол 15 1 
Черен пилер 2 2 
Магданоз 6 4) 
Вино 00 ЩЕ 
Лимови 10 95 
Добив. г: 3000 
Тегло на една пориия. с: 300 





1 


598. Хански гювеч 























Г Продукти Брутно | Нетно Тато 1 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | ВИД,е 
1 2 3 4 

Свинско месо от труп (филе) 1042 1429 1000 

Краве масло 100 100 

Брашно 200 200 

Прясно мляко 200 194 

Яриа (10 бр.) 500 400 

Домати 540 508 

Кашкавал 50 47 

Лук 240 200 

Моркови 245 198 








аЙПемитъсте:- 


докато остане само на мазнина. След това се взема една 

по-голяма зелка, на която се изрязва само сърцевината и се 

пълни не само средата, аи между всеки лист, като листата 

внимателно се притискат един към друг. Така напълнената 

зелка се поставя в тава, намазана със свинска мас н полята 

с 200 мл вода. Напълнената зелка се пече в умерена фурна. 
Сервира се топла, нарязана на филии. 


с пюре от картофи 


Химичен състав на една порция, г: Б- 2 
жив. - 161); М- 524 (вт.ч. раст. - 0.4), В 
136.0; кДж - 3321 (ккал - 794). 


Нарязаният на дребно лук и обезкостеното и на- 
рязано на кубчета месо (от бута или плешката) се за- 
душават и поръсват с магданоз. Посоляват се и се при- 
банят доматеното поре и черният пипер. Така при- 
готвената основа на мусаката се разпределя в повече- 
та и върху нея се слага пюрето. 

Приготвяне на пюрето: обелените и сварени кар 
тофи се пасират през преса и се задушават с масло. 
Прибавя се млякото и се разбърква. 

Покритото с порето месо се поръсва с масло и 
настърган кашкавал. Пече се, докато се зачерви леко. 


587. Гювеч по воденичарски 


Химичен състав на една порция, г: Б- 27/0(в тя. 
жив. - 23,3), М- 27,2(вт.ч. раст.- 107); 8- ПА; СВ - 
72.2; кДж - 1715 (ккал - 410). 


Филето се нарязва напречно на мускулните влак 
на, поръсва се със сол, черен пипер и вино. Оставя се 
да престои около 20 минути. Пече се на скара и се 
реже на жулиен. Гъбите се задушават С масло. Отдел- 
но се задушава дребно нарязаният лук, прибавят се 
печените и почистените от дръжките, семето и кожата 
пиперки и част от нарязаните домати. Запушават се, 
докато останат на мазнина. Прибавя се ситно Наряза” 
ният магданоз и се смесва с месото, задушените гъби, 
поставя се в пръстен говеч. Отгоре се нарязват пар 


чета масло, кръгчета от домати и лимон и се задуша” 
ва във фурна. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 3.0 (в т.ч. 
жив. - 33.6); М- 29,5 (вт.ч. раст. - 0,7); В - 264; СВ - 
997; кДж - 2248 (ккал - 937). 


От трупа се отделя филето, оформя се, начуква Се 
с дървен чуки се изпича на скара. Лукът, нарязан на 
филийки, морковите, целината, пиперът и доматите 
се задушават в маслото. В керамичен съд се поставя 
част от задушените зеленчуци и ред от изпечените 
филета, после ред зеленчуци и пак филета. Поставят 
се подправките и се залива с вино. 

Прави се заливка от брашното, млякото и яйцата, 
с която се залива повечът. Отгоре се настърт ва каш- 
кавапъги се зацича. 

























| 2 ; Ц 4 
Целина. 150 130 
Пиперки 300 225 
Черен шшер | 1 
Магланоз 50 > 
Бяло ВИНО 100 100 
Сол 15 5 
Добив. г: 3000 
Тегло на една порция. г: 300 

































Продукти 7 Т Брутно Нетно Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, 2 
Овнешко месо с кости 
- Телешко месо от труп 2000 1500 
Краве масло 150 150 
- Слънчогледово масло 150 150 
Лук 400 336 
Ориз 50 | 500 
Джоджен 50 40 
Магданоз 50 35 
Червен пипер 5 5 
Сол 4 15 5 | 





Добив. г: 














Тегло на една порция, г. 










































































































1 вариант 
Продукти Брутвд Нетно| Готов Брутно  Нетио | Готов 
за 10 порции тегло, | тегло,| вид, | тегло, | тегло, вид, 
4 га Е #2 г 4 

Шидешко и овче 
месо с кости 1429 | 1400 | 8961 1224 120 168 
- Агнешко месо 
с кОСТИ 1429114 8р2 1 1224 | 1200 | 756 
Слънчогледово 
масло 1501150, 1501150 
- Маргарин 150 150 150 150 
Прясна бамя 6304 6 6Ю | 60 
- Стерилизирана 
бамя 9301 600 930 | 600 
Червени домати 1060110 1060 | 100 
Пнперки 8001 6 300 60 
Патладжани 150 600 1501 60 
Ягорида ш 100 104.10 
Магданоз, копър 9 3 5 35 
Сол 1 6 5 
Дук 
Червев пипер 
Черен пипер 
Добив. г: 
Тегло на една 
порция, г: 300 300 








1589. Гювеч с месо по тракийски 


Химичен състав ва една порция. 2: Б- 339 (вт.ч. 
жив. - 29,4); М - 25,4 (вт.ч. раст. - 13) В- 
1063; кДж - 2247 (ккал - 537). 


Месото от предната или околобъбречната част се 
нарязва на порционни парчета (телешкото предвари- 
телно се обезкостява), поставя се в пръстен СЪД, посо- 
лява се и се задушава първоначално във фурна в соб- 
ствения сок, а след това - с добавяне на магданоза, дреб- 
во нарязаните лук и джоджен. Прибавят се червеният 
пипер и оризът. Подправя се с краве масло. Залива се 
сгореща вода, покрива се плътно С капак и се задушава 
до пълна готовност. Поднася се поръсено със ситпо 
нарязан магданоз. 


варненски 


Химичен състав па една порция, е: 

Т вариант: Б - 25, 1 (в т.ч. жив. < 220), М- 2234 (а 
т.ч. раст. - 16,5); В- 12,6; СВ - 71.0; кДж - 1524 (ккал 
- 364). 

П вариант: Б - 22.6 (вт.ч. жив. - 18.86): М - 215 (в 
т.ч. раст. - 16,5), В - 12.6; СВ - 64,8; кДж - 1438 (ккал 
- 344). с : 


Нарязаното на порции месо СС запържва. прибавят 
се нарязаният лук, червеният пипер, залива се с буль- 
он, прибавят се подправките - СОЛ, черен пипер. Ко- 
гато месото омекне, се поставя в пръстен гювеч, при- 
бавят се дребво нарязаните пиперки, обелените и на- 
рязани домати и патладжани. почистената бамя и пО- 
чистената ягорида (зелено грозде). 

Пече се във фурна, докато остане на мазнина, На- 
края се поръсва с магданоз. 


191 











1591, Гювеч по шонски 



































| вариант 1 вариант 
„ Провувти Брутпа Нетно | Готов Брутнд Нестно (Г беба 
ПефУ реряни тегло, | тегло, | вид, | тегло, | тегло, | вид, 

Шилешко п овче то 

месо с кост 14201 1400 8961224 1 1200 | 768 
Лук 204 230 204 20 

- Зелен лук 310 | 230 310 | 230 
Картофи 1000 1. 750 1000. 150 
Пиперкк Сиврия 5301 400 5301 400 
Лютиви пиперки 01 49 5 49 
Червени домати 9601 900 1060 1 1000 

Бамя 4201 400 4201 400 

Сол 15 5 5 15 
Червен пипер 1 1 1 

Черен пипер | 1 1 
Слънчогледово 

масло 150 150 150 150 

- Маргарин 1504150 150 150 
„Добив. г: 3000 3000 
Тегло на една 

порция, г: 30 300 





1 вариант 


11 вариант 




































































4 аи Брутид Нстно| Готов Брутно Нетно|Готов 
тегло, | тегло,| вид, | тегло, | тегло, | вид, 
мас 2 : # 2 
Оиче месо с кост 1429 1 1400 8961 1224 120 158 
Шилешко месо 14291 1400 1 896 1 1224 1120 168 
ска 1000175 1000175 
Картофи 400 32 4043 
Гумюники 4001 300 40 3 
Йиперки Сиври 500 40 60 48 
Пауладжани 2004 227 24 230 
Лу 240 | 228 2421 230 
Бамя Юр 10 порт 
Ярорина 250 20 2501420 
Яйия (3 Ор.) 15 5 15 15 
Сол 1 1 
Черен пипер 5 3 5 35 
Магданоз 108 49 1501415 
Слънчогледово 150 15 1501150 
масло 
Маргарин 
Добиве: 00 3000 
Тегло на една та 
поршия. г: 300 300 
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ъстав на една порция, Гара 

Г варнаит: Б - 26,9 (в т.ч. жив. - 22,3); М- 251 (в 
т.ч. раст. - 16,1); В- 25.0; СВ - 66,6; кДж -1862(ккал - 
445) 





П вариант: Б- 23, (в т.ч. жив. - 19,1); М- 23,8 (в 
ш раст. - 161); В- 24,9; СВ - 81,8; кДж - 1756 (ккал 
- 420). 


Овчето или шилешкото месо се нарязва на пор- 
ции, поставя се в тава, прибавя се дребно нарязаният 
лук и се поставя във фурна с умерена температура. 
Към полуготовото месо се прибавят последователно 
всички зеленчуци, предвидени по рецептата, като за 
предпочитане е всички зеленчуци да бъдат нарязани 
на сднакви по големина парчета. 


Пече се, докато остане на мазнина. Сервира се 
горещ. 


1502. Гювеч по старозагорски 
------4- 4 


Химичен състав на една порция, г: 
Т вариант: Б - 29,2 (в т.ч. жив. - 26,9); М- 27,0 (в 


т.ч. раст. - 15,7; В- 25,9, СВ -91,3; кДж - 1993 (ккал - 


476). 

П вариант: Б - 26, (в т.ч. жив. - 21,7);, М- 25,7 (в 
т.ч. раст. - 15,7); В - 25,9; СВ - 86,4; кДж - 1888 (ккал 
- 451). 

Нарязаното на порционни парчета младо овче или 
шилешко месо се залива с мазнината, Пече се във фур- 
на, като от време на време се залива с малко студена 
вода за предпазване от прегаряне и изсушаване. При- 
бавят се солта, черният пипер и ситно нарязаният лук, 
задушава се до омекване на месото и изпаряване на 
водата. Почти готовото месо се прехвърля в гювеч, 
върху месото се поставят нарязаните зеленчуци: кар- 
тофите - обелени и нарязани на колелца, тиквичкит 
- обелени и нарязани на филийки, патладжаните - 
нарязани на кубчета, пиперките - очистени и наряза- 
ни на ивици, накрая се поставят бамята, ягоридата и 
магданозът. Пече се във фурна, докато сс получи зла- 
тиста корица. По желание в последните 5 - 10 минути 
готовият вече гювеч се запива с разбити яйца и нано- 
во се запича. Поднася се горещ в съда, в който е зале- 
чен. 


































































ГО Продуг Ти Н Брутпо | Нетно Готов 
за 10 порции | тегло. 2 | тегло. г | вил.е2 
Свинско месо от труп 124 1500 915 
Свинска мас 100 10 
Слапина 100 96 
Картофи 1800 135 
Кисело зеле на глави 800 720 
Зелев сок 300 300 
Червек пипер 20 20 
Чесън 100 ИН 
Ким 1 1 
Сол 10 1 
Добив, г: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 | 
1594. Печени агнешки 
за 10 порции тегло, г | тегло,г | вид, 2 
Агнешко месо от труп Кр 2050 1537 1000 
Краве масло 100 100 
Прясно мляко 500 485 
Черен пипер 2 2 
Сол 15 5 
Канела 9 2 
Вода 500 500 
Гарнитура (рец. Хе 164) - - 1500 
Добив. г: та 
Тегло на една порция, г: 100/250 





Химичен състав на една порция, г: Б- 27.7 (в т.ч. 
жив. - 22,3), М- 071 (в т.ч. раст.- 43); В- 354: СВ - 
132,8; кДж - 3636 (ккал - 869). 


Месото се обезкостява, нарязва се на едри късче- 
та и се посолява, поръсва се ским и се оставя да пре- 
стои половин час. Сланината, нарязана на парчета, се 
поставя в тенджера и се покрива с част от зелсвите 
листа. Върху тях се слага месото, нарязаните на кръгче 
та картофи, скилидките чесън и маста. Ястието се 
поръсва със сол, червен пипер п се покрива с остапа- 
лите зелеви листа, залнва се със зелевия сок, захлупва 
се и се задушава във фурна. 


шишчета 


Химичен състав ка една порция (без гарнитура), г: 
Б-28,5 (втч. жив. - 285); М- 27,7 (вт.ч. раст. - 0); В 
- 24; СВ - 61,6; кДж - 1608 (ккал -364). 


Агнешкото месо от бута или от плешката се 00е3- 
костява и нарязва на парчета по 15 - 20 г. Поръсва се 
със сол и черен пипер и се оставя в хладилни да пре- 
стои 5 - 6 часа. След това се поставя в тенпжера, зали- 
ва се с прясното мляко и водата и се кипва няколко 
пъти. Изважда се месото и след като изстине, се наниз- 
ва на шишчета и се пече на скара, като пернодично се 
поръсва с разтопено масло. Готовите шишчета се 
поръсват с канела н се гарнират с подходяща гарниту- 


ра. 


1595. Шишчета по хайдушки 




















Гарнитура (рец. Ме 160) 





Добив, г: 






1 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
| за 10 порция тегло, г | тегло, г | вид,е 
Шилешко месо от бут 2232 1500 
Сол 5 






1500 
| 15008000 











Тегло на едва порция, г: 


1590800 





1 








|- 











Г Продукти Брутно | Нетно Готон | 

за 10 порции тегло, г | тегло. г | пид,е 

Свинско месо от труп 1440 1250 1000 

Слънчогледово масло 120 120 

Лук 600 504 

Стерилизирани домати 300 300 

Матданоз 50 )) 

Черен пипер 2 2 

Овче сирепе 400 за 

Сол дар Ю 

Добив, в: та (0002000 





Тегло на една порши, г: 











1009200 





Химичен състав на една порция (623 гарнитура), г: 
Б- 41,5 (вт.ч. жив. - 41,5), М - 16.6 (вт.ч. раст. - 0,0); В 
- 0.0; СВ - 65,3; кДж - 1362 (ккал -325). 


Месото от бута се обезкостява, нарязва се на пар- 
чета, посолява се и се нанизва на шишове от дрян. Пече 
се върху дървени въглища. Шишчетата се гарнират с 
две топки сендермьо. 


396. Кавърма по бабушки 


Химичен състав на една порция, г: Б- 25.09 (втч. 
жив. - 25,0); М- 59,2 (втч. раст. - 122; В- 34; СВ - 
93,7, кДж - 2760 (ккал - 059). 


Месото се срезщкостява И молзва се мол ябълка 


или пилешка, парячва се като зи зи опа и се запържва Ш 
същата мазнина се задуинвй дребно паржланият пук И 
месоро снъниъне 4 


се прибавят ломатите, Връша « 


гореща ВОДИ ИПИ буньой и се попирини еъ оли чере+ 
пипер, Вари се 13 Х) минути 


Рачире пеля сев повечета, огрорн постави пре 


варитеино обеч опсиото сирене иа гзанрича Првинв ии 


в силна фуриа, Поднася се поръсена с зреойо нар 


магдано+ 
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1397. Капама по бански 




















Продукти Брутно пат Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вида 
Свинско месо от труп 400 350 тт 
Телешко месо от труп 467 350 217 
Пиле 368 350 235 
Сланина 208 200 
Кървавица 350 350 
Кисело зеле на глави 1665 1250 
Червено цвекло (чекане) 1020 850 
Ориз 135 135 
Червено вино 135 135 
Черен пипер 2 и 
Чесън 35 В 
Чубрица сушена (кимион) 6 6 
Дафинов дист 01 01 
Сол 8 8 
Брашно 50 50 щ 
Добив, г: 3000 








Тегло на една порция, г: 








1598. Катино мезе 


























Г Продукти Брутно | Нстно | Готов 
|. за 10 поршии тегло, г | тегло, г | вил,» 

Телешко месо от труп 2020 1515 1000 

Стерилизирани гъби 400 200 

Сос от печено (рец. Мо 61) 1000 1000 

Черен пипер 5 5 

Пиперки Шипка х 2 

Лимон 100 95 

Краве масло 50 КИ 

Добив. г: 3000 
| Тегло на сдна порция, г: 2 


















































ЯСТИЯ ОТ СУБПРОДУКТИ # 
1ветеисолавенетилитееататасетцениекиниатавоскацибсениесоаттансвавие 


Химичен състав на една порция, г: Б- 29.6 (вт. 
жив. - 25,5); М- 421 (в т.ч. раст. - 0.8); В- 24,5: СВ - 
101,3; кДж - 2574 (ккал - 615). 


Месото се обезкостява, след което заедно с кърва- 
вицата се нарязва на парчета, сланината -- на ивици, а 
пилето се разрязва наполовина. Продуктите се подреж- 
дат в пръстен гювеч, като на дъното се поставят цели 
зелеви листа, отгоре се слагат: част от сланината, сит- 
но нарязано кисело зеле и чекане на кубчета, Поръсва 
се счаст от подправките. Поставят се ориз, телешко и 
свинско месо, кървавица, половинка пиле. Редуват се 
отново зеле, чекане, подправки, ориз, месо, кървавица, 
пиле, останалото зеле и сланината, Залива се с вино, 
без съдът да се напълни догоре. Запечатва се с тесто, 
Пече се при тихо кипене от 3- 5 часа. Готовото ястие. 
се изсипва в тава, след което пилето и месото се обез- 
костяват. Порциите се оформят с черпак, като на дъно- 
то се поставят парчета месо, отгоре зеле, чекане и ориз, 
след което се обръща в затоплена чиния. За да це се 
развари, оризът предварително се запържва. 

Капамата може да се оформи на големи сарми. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 31,7 (вт.ч. 
жив. - 31,0); М- 124 (в т.ч. раст. - 01):В - 1,0; СВ - 
48,2; кДж - 1041 (ккал - 249). 


Месото се обезкостява, почиства се и измива и се 
пече във фурна. След достигане до готовност се на- 
рязва на едри кубчета и се поставя в саханчета. В тъмен 
сосот печено се поставят задушените гъби в маслото, 
смлените пиперки Шипка и черният пипер. Залива се 
месото с приготвения сос. Сервира се топло, гарни- 
рано с няколко кръгчета лимон. 

































































1599. Гърне по гориооряховски 
































Продукти Брутно | Нетно Готов | 
за 10 порции тегло, г | тегло,г2 | виде 
1 2 Е) 4 

Телешки сухожилия 400 4000 
Пащърнак 100 75 
Червено вино 100 1000 
Целина (глави) 100 90 
Моркови 350 280 
Магданоз 50 35 
Дафинов лист 2 2 
Пютиви липерки 5 49 
Доматсно пюре 5 50 
Чесън 2 16 
Черен пипер 3 3 

Е оо е е Да 


794 


Химичен състав на една порция, г: Б - 1,2 (в т.ч. 
жив.- 0); М- 0,2 (вт. раст. - 0,2): В- 6,8; СВ- 11,7; 
кДж - 142 (ккал - 34). 


Почистените и измити сухожилия се нарязват на 
кубчета и се поставят в глинено гърнс. Прибавят сс 
нарязаните на кубчета моркови, пащърнак, целина, до- 
матено пюре, половината черен пипер, бахар, дафи- 
ков лист, чесън, магданоз и сол. Разбъркват се добре 
и се заливат с Вино. Оставя се да ври при тихо килене 
7- 8 часа. Поднася се топло, поръсено с черен пипер 


н счукана люта пиперка. Отделно се поднася настърган 
хрян с оцет. | 





стрцива е 

















| ) 
Бахар. 2 2 
Хрян юЮ 51 
Оцет за хряна 100 100 
Сол са 5 5 
ПРО ОДИ ГАРА ИТ Не 3000 | 
| его на една порция, 2; 300 | 




















Г Продукти Брутно | Нетно | Готов 
ет ела 10 порции тегло, г тегло, г вид, г 
Телешки джолан 100 1350 1060 
Гъби 20) 186 
Бяло вино 70 700 
Целина 20 180 
Моркови 20 160 
Магданоз 5 3 
Лук (главички) 20 168 
Картофи 2 150 
Доматено пюре В 130 
Чесън 2 19 
Черен пипер 2 ии 
Бахар 5 5 
Сол 15 15 
Добив, г: 3000 








Тегло на една порция, г: 








1601. Покрекло 























ЕЕ соримииннанцареада:! 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г | вид, 

Свинско месо от бут 76! 662 53 
Свински бял дроб (пресен) 650 598 480 
Свински тънки черва 1601 1569 800 
Праз 2200 1498 
Пиперки Щипка (туршия) 60 60 
Свинска мас 200 200 
Червев пилер 15 1 
Сол 5 | 
Добив, г: 3000 
Тегло на една порция, г: 300 




















Г Продукти Брутно | Нетно | Готов 
- за 10 порции | тегло, 2 | тегло, 2 | виде 
1 2 3 4 
Свински бял дроб (пресен) 1290 187 1000 
Свински чероа (пресни) 865 847 500 
Свински сърца (пресни) 440 400 250 
Свинско шкембе (прясно) „482 463 250 
Праз 900 612 
Слънчогледово масло 150 150 
Червен пипер Ю Ш 
Черен пипер 2 2 
ври Я я 














1008. Гърне по момчиловски 


Химичен състав на една порция, г: Б- 280 (вт.ч. 
жив. - 25,9), М- 18,0 (в т.ч. раст. - 0.2): В- П.); СВ - 
61,8; кДж- 1355 (ккал - 324). 


Джоланът се обезкостява, след което се нарязва 
на кубчета и се поставя в пръстено гърне. Прибавят 
се нарязаните на кубчета моркови. картофи и целина. 
нарязаните на ивички гъби, главичките лук, чесънът, 
доматеното пюре, черният пипер. бахарът и солта. Раз- 
бърква се и се залива с вино. Пече се при умерена тем- 
пература около 3 часа. 


Химичен състав на сдна порция, г: Б- 324 (п т.ч. 
жив. - 28,9); М- 73, (вт.ч. раст. - 0,6); В - 10.09; СВ - 
124,0; кДж - 3579 (ккал - 855). 


Месото се обезкостява, нарязва се на късчета по 
25 - Жен се изпържва в мазнината. Белият дроб 
също се нарязва и изпържва. Черквата се измиват н 
сваряват, след което се нарязват на ситно. Празът се 
нарязва на ситно, изпържва се и се смесва с другите 
продукти. Прибавят се подправките и се пържи до 
готовност. 


1002. Покрекло по белоградчишки 


Химичен състав на една порция, г: Б- 48,2 (втч. 
жив. - 46,0); М- 31,6 (вт.ч. раст. - 15.3), В - 7,0; СВ - 
94,2; кДж- 2170 (ккал - 518). 


Субпродуктите се почистват, измиват и сваряват 
поотделно. Нарязват се на дребно и се слагат в подхо- 
дящ съд. След това се прибавят нарязаният праз лук, 
виното, мазнината, подправките и почистеният на ски- 
лидки чесън, пиперките. Вари се при тихо кипене до 
готовност. 


795 

















Вяно 

Чесън 

Пиперки Шипка 
Сол 








| Добив, г: 





Тегло на една порция. г: 


2500 
250 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
; за 10 порции тесла: г тегло. е вид, 2 
Свински крака 135 пъ 509 
Сушен зелен фасул 660 660 
Слънчогледово масло 120 120 
Домати 300 282 
Доматено пюре 5 50 
Червен пипер » 3 
Чесън 30 3 
Сол. 5 15 
Черен пилер 2 2 
Добив. г: 3000 





Гето на една порши, г: 





























Продукти 1 Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, 2 тегло, 2 вид, е 

Телешки джолан 400 4000 140 
Картофи 130 915 
Домати 140 132 
Моркови 15 120 
Чесъй 50 39 
Суха Шишка 1 0 
Вино 60 600 
Лук 30) 25 
Чериви пипер 0 10 
Черен пипер 2 2 
Дафимов лист 0.02 0.02 
Сол 15 1 

Добив, г: 3000. 

Тегло на една порция, г: | 200 








т 


























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. г | тегло, г | вид, 2 
ра 1 2 3 4 
Аглешки дреболии (агнешки 1000 990 646 
комплект замразен) 
Лук 160 14 | сарми 
Агнешко було 850 (0 1500 
Краве масло 80 80 
Сол И П 
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1603. „Чуфки“ по каменски 


Химичен състав на една порция, г: Б- 36,0 (вт.ч. 


жив. - 30,0), М - 32,9 (вт.ч. раст. - 12,8)В- 14,7 СВ- 


943; кДж - 978(ккал - 233). 


Сушеният зелен фасул се накисва във вода 12 часа. 
Водата се сменя и към него се прибавят слънчогледо- 
вото масло, доматите, доматеното пюре, солта, чер- 
веният пипер, свинските крака. Всички продукти се 
поставят в сурово състояние. Ястието се оставя да ври 
при тихо кипене до готовност, след което краката се 


изваждат, обезкостяват се и месото се връща. Овкуся- 
ва се с чесън. 


1604. Чомлек по бански 


Химичен състав на една порция, г: Б- 79.1 (вт. 
жив. - 75,6), М- 52,7 (вт.ч. раст. - 0,3); В - 24,0; СВ- 
163,5; кДж - 3803 (ккал - 909). : 


Джоланът се нарязва, пакисва се във вода за 2 часа. 
Джолавът, зеленчуците (бсз картофите) и подправки- 
те се поставят в голям пръстен съд. Заливат се с вода 
и вино, след което съдът се запечатва с тесто и се 0с- 
тавя да ври при тихо кипене около 6 часа. Готовият 
колан се обезкостява и се поставя Отново в съда За” 


едно с картофите. Съдът пак се запечатва с тесто и 
ястието се задушава до готовност. 


1005. Сарми по чобански 


Химичен състав на една порция (без гарнитура), г: 
Б- 20,5 (вт.ч. жив. - 20,3); М- 13,6 (в т.ч. раст. - 0): В 
- 0,6; СВ - 39,4; кДж - 888 (ккал -212). 


Агнешките дреболии - сърце, черен дроб, бъбре- 
ци и момици, се измиват и нарязват на дребно, след 
което се задушават в мазнината. 

Прибавя се ситно нарязаният лук и се задушава. 
Овкусява се със сол. Тази плънка се завива в булото 


във форма на сарма и се запича във фурна. Сервира се 
с гарнитура. 








Черси имшер 
Гарнитура (рец. Ж 142, 
143 идр.) 





Добив, 2: << 





| Тегло ца едиа порция, с: 














































Продукти | Брутно | Нетно ка 
за 10 порцни тегло, г | тегло, 2 | ВИД, г 

Свински черен дроб (пресен) 1470 И 

Сланина 600 576 
Слънчогледово масло 50 50 

Було 20 250 

Лук 20 168 

Пиперки Шипка 20 0 

Черев пипер 1 1 

Сол Ю| Ю. 
Добив, г; 2000 
Тегло на една порция, г: 20 








1606. Сарми по касапски 


Химичен състав на една порция. ». 
жив, - 25,0); М- 668 (6 лс раси, ала 0 ВТ. 
80,7; кДж - 3106 (ккал - 142). В - 2.3; СВ 


Свинският черен дроб и сланината ра щ 
кубчета. Прибавят се слъвчогленовото Ра на 
вите пиперки и лукът, ситно нарязани, че ск ЛЮТИ- 
и солта. Всичко се размесва ци пиар та . пипер 
конто се завиват В ИЗМИТО и предваритедн а пории 
в хладка вода було. Порциите се нареж о накнснато 
ливат се с бульона И се пекат в умере; ат в тава, 10- 


мере 
рат се по три броя с подходяща пра Серви- 


1607. Гювеч от агнешки дреболии по лудогорски 





















































Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г | вид, 2 

Агнешки дреболии (комплект) щ 1140 75 
Картофи Ди 100 150 
Лук 200 165 
Пиперки 100 15 
Патладжани Щ 95 
рамя 100 95 
Лютиви пиперки 1 0 
Бяло вино 100 100 
Брашно 5 50 
Черев пипер 2 2 

Червев пипер 

Джоджен 5 щ 
Магданоз 50 5 
Слънчогледово масло 150 150 
Сол - 5 Ш 

Добив, г: я 3000 

Тегло на една порция, г: 300 

1608. Бумбар кебап 

Продукти Бругно | Нетио | Готов 

за 10 порции тегло, 2 | тегло, 2 | вид,” 

+ -< 
1 2 3 8 
Свинско месо от труп 1203 12 20 
Свински сърца 500 455 247 
Дебелн свински черва илй 

шердени 300 24 
Слънчоглецово масло 150 150 
Чукано жито (булгур) 250 250 
Домати 200 188 
Лук 200 168 



























Химичен състав на една порция». 
жив. - ВИ) М- 20,0 (вт.ч. Таи иа Б 
63,5; кДж - 1414 (ккал - 338). ; 


- 16,6 (втлч. 
)В-20.; СВ - 


Нарязаните на парченца лук 
Ки дреб Е: 
шават в мазнината. Прибавят се ни: се заду 
с „ червеният 
пипер, солта и виното, нарязаннте картофи р 1 
те, патладжаните н бамята. Залива сс аа пиперки- 
се подправките и се запича във ода, добавят 


фурна. па ве 
поръсено с дребно нарязан маедаиие Поднася се 


Химичен състав на една порцид, а Б-2 
жив. - 225), М- ПО (в т.ч. расч | и ! ЗА 1 Ч 
126,5; кДж - 3574 (ккал - 694) бАВ- За А СВ 
Свицското месо се обем ТяВа, Парана с, | 
чета, които се запържватф А час Ог су ела На, 4) 
масло до готовност, Отдепио ск прими 3 наби 
булгура, гъбите, доматите, 1 иразека от 


доматенато що 


Свшиските сърци с ЗА ПУНЯВАТ Наи реси пука 


: зчзвар също ий уй 

Ог 

| ( Ши Почиранките Стаи 

ста се пълни в шердсикте, които се 
й| 


дящ съд и се запичат във фуриа 


чета. Всичко се смесва, и 


ЗАЧИН В ПОЛА 
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ги 2 3 4 СЛаИЯ реа 
ЗАЛИ | ГРСТЕНИ ИЗДЕЛИЯ П КАЧАМАК 
| ъби 500 465 заизетееа зе пизизагозавакиеа и БРОИТОСАН ПЛИК НЯГ--Та,дладиз лалета втзидРн таг секси, 
Доматено торе 100 100 
В. 
Тубрица 3 Щ 10 11. Родоиски клип 
Магданоз 50 3 са Е аедрсесанеднсандрацеа Е 
Сол 5 1 на пещи Пери Брмтио“ | Нето | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 141 (в т.ч. 
Е ) : ! ! | 8 
Добив. о: зо : за 10 порции гегло, е | тегло, 2 | вид. 2 жив. - 9,3); М - 37,6 (вт. раст. - 0.5); В-339: СВ - 
обив. г: | я ЗЕ пртрраар оса ет ПРАВ ПЕ прман 87,9; кДж - 2289 (ккал - 547). 
Тегло на една порция, г: 300 23 | Ориз (рец, Хе 179) 30 300 ; 
Е Брашно 350 350; От брашното, малко сол и вода се замесва тесто, 
с Е иа (5 бр) 230 косто се ра с ава. обил с 
1609. Бумбар по габровски Яйца (5 бр.) 250 200 от което се разточпат две кори. В тава. обилно нама 
Овче сирене 400 3841 зана с краве масло, се поставя първата кора (грябва 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 20.2 (вта. > < :- | Краве масло 300 300 да е по-голяма от дъното на тавата, за да се загъне с 
за 10 порции тегло. 2 | тегло. г | виз | жив. - 190); М- 22,3 (втч. раст. - 03): В- 74: св Брашно за поръсване 100 100 нея плънката). Върху нея се разстила плънката, пред- 
2: 13 ЕА 
Бял дроб (пресен) 390 32 зр1 34,1; кДж.- 1342 (ккал - 321). : Сол 0 10 варително приготвена от перо яйцата, сире- 
Е : щ: Е нето и две супени лъжици масло. Загъва се с краища- 
Свинско шкембе (прясно) 340 326 116 Белият дроб, шкембето и диафрагмите се измиват 113 | Добив. г: 2000 а : лета Ра, 
Свински днафрагми 200 182 131 исе сваряват в подсолена вода. Извал: т ри трае 20 | тапа кората. Отгорв се слага втората кора. 
Ори И: е: ски Д да. Изваждат се, проми- : СЕЛО ра дар! Клинът се поставя в средно силиа фурна (или 
Брашно 25 > прав -: за ри |: сДри парчета. Прибавят се под- “11 върху плоча), докато се запече от едната страна, след 
Де 50 Да Ба па с чувраца. паи пютив червен пипер и та- което се обръща в друга тава, също намазана с масло, 
и 5 2 р ДрО натрошени. Смилат се с месомелачка с сдра за да се запече от другата страна. 
: убрица 3 3 решетка, след което се смесват с почистения и измит, По време на печенето отстрани и отгоре се поста- 
ахар Н с: 
и тр | | ориз, брашното, сладкия червен пипер, предварител- :! вя масло. След изваждането му от фурпата се покрива 
Тервен пипер ю Ш но запържен в мазнината, ситно нарязания лук и кай- с чиста кърпа, за да омекие 
Тарос 5 р мата. Сместа се омесва леко. Червата се измиват в : 
Пагнв чезпвн тие ) 2 подсолена вода, обръщат се и се измиват под течаша 2. Лу 
р р 4. лЛучник с пиле х 
Сва : 5 вода отвън и отвътре, след което се отцеждат и се : 3 
Сенпеванио 8 9) пълнят със сместа, Продукти Брутно | Нетно Вминики състав на една парвиц г: Б- 467 (втч. 
Сошиски дебели черва 400 307 Напълнените черва се надупчват леко с игла, За- за 10 порции тегло, г | тегло, г жив. кс) И аи (в вреда -21.9);В - 107.4: СВ 
Моркови 100 ю ливат се със студена вода, към която се прибавят да- Пиле 1571 1493 - 190,2; кДж - 3764 (ккал - ). 
Целина 100 90 финовите листа, част от лука, морковите, цедината, Лук 122 1025 Омесва се тесто от пресятото брашно. малко сол 
Дафинов лист 05 05 изрязани на кубчета, солта (20 г на Гл течност) и сс | Ориз Ю 120 и вода, след което се разточва на две дебели кори. 
Конна 0 20 варят при умерена температура. След сваряването се Брашно 100 1000 В мазнината се задушава до омекване ситно наря- 
Добив, г: т000 запичат на силна фурна до получаването на лъскава в: Домати 500 40 заният лук, а след това се прибавят изчистеният и из- 
на повърхност. з Брит та 
Тегло на една порция, г: 100 Р Чубрица 1 510 мит ориз, ситно нарязаният копър, чубрица, солта и 
- , Копър р г доматите. 
: Слънчогледово масло 20 200 В намаслена тавичка се поставя едната кора. Върху 
1610. Наденица по калоферски са Черен инлер ) нея се разстила плънката и се нареждат порцните пиле. 
Продукти Б н Тг Химичен състав на една порция, г: Б - 26. Сол Ш щ С висящите краища па листа се ПОзЛуцевипренката, 
га РООО ретита Ботои В а ера ка ВИ Отгоре се поставя другата кора. Така приготвеният 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, 2 | вдо | жив. - 261); М- 15,2 (вт.ч. раст. - 0);В - 0.9; СВ - Добив. г: 3000 
5 - 46,8: кДж- 1054 25 Т с | лучник се намазва с мазнипа и се пече. 
Говеждо шкембе 981 96 5 „4; кДж - (ккал - 252). егло на една порция, г: 
Говежди бъбреци 510 500 250 Изчистените субпродукти се сваряват в подсоле- : 1613 
Говежди сърца 436 397 250 на вода. След като изстинат, се смилатв месомелачка, : | - Катми по сурвакарски 
Краве масло 50 50 прибавят се маслото и подправките, сместа се омесва Прогиви Брутно: | сина: | Рогов Химичен състав на една порция. г: Б- 11,5 (в тъч. 
Лютив червен пипер Ю Ю0 добре и с нея се пълнят сатленките. Наденицата се за 10 порции тегло, г | тегло,г | рид» жив. - 3,5); М- 12,7 (в т.ч. раст. - 0.8); В -55.6: СВ - 
Черен пилер 2 2 нарязва на порции и се поднася леко запечена на сил- ; в 820; кДж - 1946 (ккал - 393). 
с : я Брашно 150 150 : : 
од 15 1 на скара. ще ; 
Сатленки (| връзка) 150 159 Яйца (2 бр.) 00 Ш От брашното. водата, яйцата, малта, настъргания 
Полуфабрикат - 1000 Сол 5 5 кашкавал и солта се замесва рядко тесто. След като 
5 Мая 15 5 втаса, върху предварително намазан с мазнина сач се 
тов. Е 1000 Краве масло 100 100 изпичат катми (20 броя) от двете страни. Изпечените 
стло на една порция, 2: 100 | 1 Кашкавал 200 188 катми се намазват с масло. 
Добив, г: 1200 
Тегло на една порция, г: И 
н 
798 


1 799 








лудт. гачамак с мед и орехи 




















Продукти Брутно | Нетно “Готод 

за |) порции тегло. 2 | тегло, 2 | вид,” 
Царевично брашно 650 650 
Вода 2400 2500 
Сол 5 15 
Мед 160 160 
Орехови ядки 250 250 

Добив, г: 2500 

Тегло на една порция, г: 250 
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613. Мамалига по с 
































































Химичен състав на една порция, г: Б- 6,6 (вт.ч. 
жив. - 0); М - 163 (в т.ч. раст. - 163); В -35,9; СВ - 
61,5; кДж - 1364 (ккал - 366). 


Водата се кипва, поставя се солта и след това при 
непрекъснато бъркане се прибавя брашното на тънка 
струя. Бъркането продължава, докато сместа започне да 
се отделя от дъното на съда и се образуват мехури. На- 
гряването се прекратява и се прибавят смлените орехи. 

Преди поднасянс порциите качамак се запиват с мед. 


илистренски 


Химичен състав на една порция, г: Б- 17,4 (вт.ч. 
жив. - 82); М- 25,3 (вт. раст. - 1,0); В -04,9; СВ - 
НТ; кДж - 2394 (ккал - 572). 


Царевичното брашно се изсипва на тънка струя 
във вряща подсолена вода, като се бърка непрекъсна- 
то 10 - 15 минути. Част от мамалигата се изсипва в 
пръстени гювечета, слага се натрошено сирене, част 
от маслото и яйцата, предварително забулени във ъря- 
ща вода. Прибавя се останалата част от мамалигата. 
Отгоре се поставя останалото масло, поръсва се счер- 
вения пипер и се запича във фурна. Поднася се топла. 


Химичен състав на едиа порция, г: Б- 25,5 (вт.ч. 
жив. - 17,0); М - 56,6 (в т.ч. раст. - 0,9); В - 60,5,СВ - 
148.0; кДж - 3679 (ккал - 879). : 


В иодсолена вода се изсипва царсвичното брашно 
и се бърка непрекъснато, докато се получи глалка каша. 
Прибавят се маслото и настърганият кашкавал. Сме- 
ста се бърка непрекъснато, докато се свари. От така 
пруготвеното сендермьо се оформят порции от 200 г 
върху пръстена чиния. С дървена лъжица се разстила 
така, че да се образуват вдлъбнатини, които се поли- 
ват със запържено масло и се поръсват със сирене 
Брънза. Последното представлява сирене Кефалоти- 
ри с пълномаслена извара. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 113 (в т.ч. 
жив. - 4,9); М - 18,5 (в т.ч. расг. - 0,7); В -44,6; СВ - 
76,5; кДж - 1680 (ккал - 402). 


Водата се посолява, кипва се и в нея се изсипва 
брашното, като се бърка непрекъснато, докато се по- 
лучи съвсем гладка каша. Прибавят се маслото и на- 


стърганият кашкавал. Сместа се бърка непрекъснато, 
докато се свари. 


Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вил.г 
Царевично брашно 600 600 
Вода 2400 2400 
Сол | 5 
Краве масло 150 150 
Овче сирене 430 43 
Яйща (2 бр.) 100 80 
Червен пипер юЮ ю 1 
Добив аъомъазара тие 250 | 
Тегло на сдна поршия, г: 250 
1616. Питена царевична каша 
--- сансъти 
Продукти Брутно Нетио Готов 
за 1) порции ТД щ тегло. 2? | тегло, 2 вид, г 
Цоренижно брашно 800 500 
Балкански катикавал 20 254 
рине масло 200 200 
од Це 15 
Пода 1300 1300 
С прене Брънла 500 465 
Краше масло ча поливане 20 20 
Добци г 2800 
Терло на ели порция, а: И 
1017. Сендермьо 
Продукти Нра Н Брутно Нетно 
за 10) порини тегло, 2 | тегло, г 
Циревично брашно 
Бапконски кашкавал 
Краве масло 
(ой 
Поли е 
Дорив, 
Тегло на сдиа порция. 2: 











800 











СЛАДКАРСТВО 





























ПОЛУФАБРИКАТИ ЗА 



































СЛАДКАРСКИ ИЗДЕЛИЯ 

























































































В сладкарството се използват различни видове полуфабрикати. Производството им се ил 
вършва по технологични инструкции, рецепти и разкодни норми, утвърдени от съответното 
ведомство. 






































ДЕН ротрезтерсвеа Ен 




















ЗАХАРНИ ПОЛУФАБРИКАТИ вагеааа 
оккхалвякидонеупонакинапдирскъвасситив изка аБвъаиА ЕЛАС: 


В сладкарството се употребяват захарни сиропи С най-различна концентрация, която е в 
зависимост от предназначението им. 

Приготвянето на захарните сиропи се състой в разтваряне на захарта във вода и варене на 
захарния сироп до определена копцентрация. Сиропите се ароматизират в момента на употре- 
бата им. па 

Освен захарни сиропи в сладкарството приложение намират също и горена захар, карамел, 
барот, гриляж, сладка и др. 


1. Захарен сироп за реване 











Химичен състав на 1000 г: Б- 0 (вт.ч. жив. -0)) М 
Кр ши еее -0 (в т.ч. раст. - 0), В - 399,6; СВ - 399.6; кДж - 6862 
: - 1640), 
Захар 400 400 (ккал - 1640) 
Вода 100 7100 
Г Добив, г: |: 











ра Захарен сироп за пасти и торти 








Химичен състав на 100 г: Б- 0(в т.ч. жив. - 0): М 
- 0 (вт.ч. раст. - 0), В- 499,5; СВ - 499,5, кДж - 8571 
(ккал - 2050). 


Нето 
тегло, 2 


Продукти 
3а 1000 г 


















































Захар 
Вода 
Добив, г: 
3. Захарен сироп за баклави, тригуни, саварини (| вид) 
Химичен състав на 1000 г: Б - 0(в т.ч. жив. - 0) м 
ук 5 о | Нетно Готов | 4 ааа 
те ог Е, з | тегдо.г | вид, -0(вт.ч. раст.- 0), В- 599 4; СВ - 599.4; кДж - 10293 
з ко (ккал - 2460). 
ахар 
Вода 500 
Лимонена киселина 1 
Добив. г: | 1000 | 
4. Захарен сироп за баклави, тригупи, саварини (И вид) 
Це Готов Химичеи състав на 1000 4 Б- О(воъч зи Ши 1 
ТДИ 4 а ДД вид. О (в т.ч, раст, - 0), В - 620,2; СВ- 029 ,94 Иж ТОНОА 
- - 5 раскъв (ккал - 2582) 
Захар 550 550 
Вода 550 590 Захарта и водата се нагряват при непревъснач 
( а Зи: ОУМеНЯ ИВЕТА 
К 100 100 разбъркване да киннат, без сиропът ля пром 
ДаШи аи | 1000 | и вкуса си, След стопявине на захарта нагрно лето се 
пи 777 прекратява, Прибаня се киселшишиц м сиропът се иа 


01 
5) 











ползва за сиропиране в студено или топло състояние, 

Първият вид сироп се използва за сиропиране на 
реване, вторият - за пасти и торти, а третият и четвъ- 
ртият - за баклави, тригуви и саварини. 


Забележка. Гликозата се прибавя след завиране на водата 
със захарта. 


5. Плодов сироп (портокалов, лимонов) 

















Продукти Брутво | Нетно | Готов 
| за 1002 Н тегло. г | тегло. г на | 
Портокали 520 200 
- Лимови 500 200 
Захар 600 600 
Вода 300 300 
Винена киселина 7 2 
- Лимонена киселина 1 1 
Добив. г: 1000 





б. Горена захар (колер 






























































) 


Химичен състав на 1000 г: Б- 3.8 (вт.ч. жив. - 0) 
М-0,9 (вт.ч. раст. - 09): В- 644,3; СВ - 654,5; кДж - 
1170 (ккал - 2670). 


Портокалите (лимоните) се измиват, подсушават 
се и след нарязване сс отделя сокът. Захарта и водата 
се разоъркват и се варят при кипене до получаване на 
сироп с консистенция на фондан. Прибавя се плодо- 
вият соки се вари още 5 - 6 минути. Прибавя се кисе- 
лината. Готовият сироп се прецежда и охладен, се и3- 
ползва при производство на пасти, торти и др. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 0 (в т.ч. жив. - 0): М 
- 0 (в т.ч. раст. - 0); В - 799,2;СВ -799,2; кДж - 13723 
(ккал - 3280). 


Кристалната захар се загрява, като се бърка с 
дървена лопатка с дълга дръжка. 

Захарта се стопява и придобива първоначално 
светъл, а след това кафяв и тъмнокафяв цвят. В този 
момент се прибавя определеното количество гореща 
вода. Горената захар се прецежда през марля или сит- 
но сито. Използва се за оцветяване и овкусяване. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 03 (в т.ч. жив. - 
03); М- 40,6 (втч. раст. - 0); В- 9590; СВ - 1000,0; 
кДж - 18058 (ккал - 4316). 


Захарта с водата се възвира до сгъстяване, като се 
внимава да не се озахари. Добавя се гликозата и варе- 
нето продължава до сгъстяване. Получената маса се 
изсипва върху мраморен плот, намазан с маслото, и 
се формуват желаните формн. 


Химичен състав на 1000 г: Б-91,3 (в т.ч. жив. - 
5,6), М- 325,9 (вт.ч. раст. - 325,8); В -584,6; СВ - 1000; 
кДж - 24439 (ккал - 5841). 


Бадемите се запарват във вряща вода и се обел- 
ват от кафявата ципа (люспа). Смлени наедро, се из- 
сушават или изпичат до златист цвят. Ореховите ядки 


Продукти Брутно | Нетно | Готов 

# за 1000 г тегло, г | тегло. г | виде 
Захар 800 500 
Вода 300 300 

Добив, г: 1000 

7. Карамел 

Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид,? 
Захар 800 800 
Гликоза 200 200 
Вода 200 200 
Краве масло 50 50 

| Добив. г: 1000 

8. Барот пралине от бадеми (орехи) 
Е Продукти Брутно | Нетно Готов: | 

| за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид? 
Бадемови ядки 635 500 
- Орехови ядки 530 500 
Пудра захар 500 500 
Яйченн белтъци (2 бр.) 2 » 

Добив. г: 1000 











се изпичат и смилат наедро. 

Смлените ядки се смесват с пудрата захар и бел- 
тъците и спомощта на дървена лопатка се разбъркват 
при нагряване до повмане на пудрата захар от баде- 
мите. Сместа се изсипва върху маса, за да се охлади. 

Използва се за паниране на пасти и торти, за при- 
турка на сладоледи и кремове. 





9), Балемов барот 


Продукти 
за 1000 2 







Болемови хдки 
Бол за храшителци цели 





(зелена) 


съ грарзтпимиия 


обив, д 







Брузво 1 
тегло, е тегло, г 


1270 1270 


10. Фонданов барот 



























































Продукти Брутно | Нетво Готов : 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид, 
Обикновен фондан (рец. Хо 25) 800 800 800 
Какао на прах 250 250 
Добив, г: 1000 
11. Орехов гриляй: 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло,г2 | вид,г 
Захар 500 500 
Печени орехови ядки 700 700 
Краве масло | 50 50 
Добив, г: 1000 
12. Пластичен гриляж 
Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид, 2 
Захар 500 500 
Гликоза 210 270 
Балемови ядки 325 20 
Добив, г: 1000 











Химичен състав на 1000 г: Б- 1714 (в т.ч. жив. - 
0): М- 651,5 (вт.ч. раст. - 651,5); В -167,5; СВ - 1000; 
кДж - 31515 (ккал - 7532). 


Запарените и изчистени от люспите бадемови ялки 
се накълцват с нож или на машина на ситно. Боядис- 
ват се в зелен цвят, като боята се разтваря предвари- 
телно в Хладка вода. Разстилат се на тава, застлана с 
хартия, и се оставят да изсъхнат. Готовият барот се 
използва за гарниранс на пасти, горти, петифури и др. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 50,0 (в т.ч. жив. - 
0), М- 46,0 (в т.ч. раст. - 46,0), В - 887; СВ - 1000,0; 
кДж - 13212 (ккал - 3160). 


Към затопления готов фондан се прибавя какаото 
на прах и се смесва добре. Снема се от печката и леко 
охладено, се претрива през сито или ренде, поставено 
върху тава, застлана с хартия. Оставя се да изсъхне на 
тъвък слой. Използва се за паниране на пасти, торти 
и други изделия. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 46,7 (вт.ч. жив. - 


01); М- 217,9 (вт. раст. - 201,6); В-542.8; СВ- 8201; 
кДж - 16600 (ккал - 4445). 


Кристалната захар се загрява в съд, като спомощ- 
та на дървена лопатка се бърка непрекъснато до кара- 
мелизиране. Към така приготвената захар се приба- 
вят предварително опечените орехови ялки. Размесва 
се добре сместа, след което се изсипва върху мрамор- 
на плоча или тава, предварително намазана с масло. 
След охлаждане се натрошава или смила. Употребява 
се за примеси към кремове, паниране на пасти, торти 
и други. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 43,9 (вт.ч. жив. - 0); 
М- 166,7 (в т.ч. раст. - 166,7); В - 762,7; СВ - 991,0; 
кДж - 20336 (ккал - 4860). 


Захарта се сварява до проба за меко топче. приба- 
вя се загрятата до 110 - ПС глнкоза и сиропът се 
вари до 140 - 150"С, т.е. до проба на карамел. В сваре- 
пия сироп се изсипват пресетите през сито. загрети, 
надробени и обслени бадемови ядки и се размесват. 
Получената смес се разстила на намазан с масло мра- 
морен или метален плот и се охлажда ло 70"С. При 
тази температура гриляжът става пластичен и от него 
могат да се изработят най-различни украси. 
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4.3. Сладко от портокали 







































































Х 
М- 0,9 (втч. 





Обелените от корите портокали се сваряват във 
вода до леко омекване. Изцеждат се от водата н се 
нарязват на резенчета. Така нарязани, се прибавят към 
врящия сироп, който се приготвя от необходимите 
материали. Вари се до получаване на гъст сироп, след 
което се отстранява от нагревиата повърхност. 


Химичен състав на 1000 г: Б - 0.8 (в т.ч. жив.- 0); 


М-0,2 (втч. раст. - 0,2); В- 891,2; СВ - 893,3; кДж - 
15327 (ккал - 3663). 


Дебелокори дини се изчистват от вътрешната част, 
а корите се обелват от горната зелена ципа и се наряз- 
ват на парчета. Измиват се неколкократно с вода, след 
което се сваряват до омекване. Изцедени от водата, се 
поставят във врящия сироп. Оставят се да престоят 
24 часа, след което се изцеждат от сиропа. Сиропът се 
преварява повторно до предишната гъстота, приба- 
вят се и динените кори. Варят се до получаване на гъст 
сироп, към който се прибавя винената киселина. На- 
края се прибавя есенцията. По желание готовите ди- 
нени кори могат да се оцветят с различни цветове. 

Съхранява се на хладно и на тъмно. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 34,9 (втч. жив. - 
34,9); М - 0,2 (в т.ч. раст. - 0); В- 379,7; СВ - 415,7 
кДж - 7108 (ккал - 1699). 


Желатинът се накисва в студена вода да набъбне. 
Водата и захарта се поставят на печката да заврят, след: 
кого се поставя гликозата. След това се добавя 
набъбналият желатин и се разбърква, за ла се стопи. 
Прецежда се през цедка, след което се поставя кисе- 
лината, която служи за избистряне. По желание се оц- 
ветява при употреба. Ароматизира се с подходяща 
есенция или напитка. 











































































































Сеат рстеченняа всствевгени пуранятед: 
родукти Брутно постно Готов | 
| О 3 1000 г тегло, г | тегло, 2 | вил,? | 
Преспи портокали 585 | ло | 
Захар 615 615 
Глакоза 120 120 
Винсиа киселина 1 1 
Вола Е 300 300 : 
Добин, » 1000. 
14. Сладко от динени кори 
Продукти Брутно | Нетно Т Готов 
1 9 1000 д тегло, г | тегло, 2 | вид? 
Дипени кори 400 400 | 
Захар 800 800 
Гликоз 100 100 
Винена кисенини И 1 
Есенции 02 0,2 
Вола 300 300 
Боя за хранителни цели 1 1 
Добив, и ар 1000 
15. Желе 
Продукти 3 Брутно | Нетво Готов | 
и 1000 4 тегло, г | тегло, г | видг 
ар хо за 
Пода 600 600 
Женатин 40 40 
Пода за женатии 200 200 
| иикии 100 100 
Лимоненя кисениий 2 2 
Есенции 0, 0 
Добив за 
1000 | 
| КРЕМОВЕ 
ииоожидииешиоаелсиеа 


; сЕремовете представляват пластична пухкава маса, приготвена чрез разбиване на краве 
масло, сметана, яйца при добавка на захар, прясно мляко, ароматни и вкусови продукти. 


г 
Трез добавяне на различни ароматни вещества се получават производин на основните 
маслени кремове. : ; 
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16. Маслен крем 




















а Продукти Гогов | 
за 1000 г ра | 
ит 1 
Пудра захар 
Краве масло 
Есенция 
| Добив, г: 1000 








Химичен състав на 1000 г: Б 
32); М- 4284 (вт. раст. - Ш: 
кДж- 2571788 (ккал- 6163). 





Маслото се разбива с машина на бавни обороти в 
продължение на 5 - 7 минути, локато побслес в резуп 
тат на поглъщането на въздуха. След това оборотите 
се увеличават и постепенно се прибавя захарта, накрая 
есенцията. 


17. Млечно-маслен крем (Е вид) 








Продукти 
за 1000 г 









Брутно 
тегло, 2 


Нетно 


тегло, г2 


Готов 
вил. 





Краве масло 
Прясно мляко 
Захар 
Гликоза 
Есенция 





500 
250 
200 
100 
02 





Доби, г: 











| 000 | 





Химичен състав на 1000 г: Б- П7 (в т.ч. жив. 
1.7); М - 417, (втля. раст. - 0, В- 196.2; СВ.- 726.0; 
кДж- 21500 (ккал - 5139). 


Прясното мляко и захарта се смесват п се загря 
ват до кипване и разтваряне на захарта. Прибавя се и 
гликозата. Полученият млечен захарен сироп се охлаж- 
да. Кравето масло се разбива и към него постепевно 
на тънка струя се прибавя охладеният млечен сироп и 
всенпиата и се разбива до получаване па снежнобял 
маслен крем с гладка консистенция. 


18. Млечно-маслен крем (П вид) 

















Продукти Ят Брутно | Нетво Готов, | 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | ВИД, 2 
Краве масло 500 500 
Прясно мляко 360 320 
Захар 250 220 
Есенция 02 0. Щ 
Добив, г: 











Химичен състав на 1000 г: Б- 13.8 (в т.ч. жив. - 
13,0); М- 419,2 (втч. раст. - 0); В -269.7; СВ - 700.0; 
кДж - 21163 (ккал - 5058). 


Прясното мляко и захарта се смесват и загряват 
до кипване и разтваряне на захарта. Полученият млеч- 
но-захарен сироп се охлажда. Кравето масло се раз. 
бива : към него постепенно на тънка струя се прибавя 
охладеният млечен сироп и се разбива ло получаване 
на снежнобял маслен крем с гладка консистеиция. 


19. Маслено-шоколадов крем 




















| Добив, г: 





| 


Продукти Брутво | Нетно | пое 

ра 1000 г тегло, г | тегло, 2 | вид. 
Краве масло 430 430 
Прясно мляко 240 20 
Захар 30 300 
Гликоза 30 » 
Шоколадов кувертюр 100 100 

1000 





Химичен състав на 1000 г Б- 17,2 (в т.ч. жив. - 


9,5); М- 390,8 (вт.ч. раст. - 32,8); В-291,2; СВ - 605,7 
кДж - 22206 (ккал - 9307). 


Прясното мляко и захарта се смесват и загряват 
до кипване и разтваряне на захарта. Прибавя се и гли- 
козата. Полученият млечен сироп се охлажла. Шоко- 
ладовият кувертюр се разтопяпа. Кравето масло се раз- 
бива, прибавя се разтопеният шоколалов кувертюр и 
постепенно на тънка сгруя се прибавя н схладеният 
млечен сироп. Разбива се до получаване на пухкар 
млечио-шоколадов крем с гладка копсисн ИЦИЯ 


20. Крем Ванилия с масло 





Продукти 
за 1000 г 


- 


Брутио 
тегло, 2 











150 





Прясно мляко 650 
Захар 150 150 
Пшенично нишесте. 125 125 
Краве масло 125 125 
Ванилия 04 04 
| Добив, г: 





Петис 
гегло, 2 





Готов 


вид, # 








ЗА КАТ 


от С, 


Химичен състав на 1000 4 Ъ 
33); М- 1254 (вт. расъ 0.) Ш 
кДж о- 1020908 (ккал 2461) 


ЕНИ 


Мо | 


И) 


Миякото се загрява със захарта ло етопаването и 


В отделен съд иийкестето се размина с + НО НОЯЯ А 
изсипва във арящото мпико при нейни къснато ряз 
Оъркване Сместа се вари ло сгъснинике бъстрачий 


се ор печката и се прибявит крансто въй ПО И ВННИНИЯ 


В) 


24. Крем Златна 








Продукти Брутно | Нетно | Готов 

ш за 1000 г тегло, 2 | тегло, е | вид.» 
Прясио мляко 180 Г 15 
Захар 550 550 
Гликоза 15 15 
Краве масло 15 175 
Яш (2 бр.х 402 нето) - 80 
Какао 3 2 
| Шоколадов купертюр 50 5 











Добив, г: 


1000 





22: Сметанов крем 














Продукти Брутно | Нетно 
; 3841000 г тегло, г | тегло, г 
Сметана 850 850 
Захар 220 220 





а А, 
Е ; 1000 





Продукти 
38 1000е. 





Бругно | Нетно Готов 








Сметана 
Захар 


Добив, г: 


еее вата она 


„Шоколадов Юзерпор 


Продукти 
за 1000 г 


а ООН а АИИ 


Сметана 

Пудра захар 

Гликоза 

Шоколалов кувертор 
Краве масло 

Какао прах 








тегло. г | тегло, г 
400 


400 
150 150 
500| 90 














24. Крем по унгарски 


Нетнв | Готов 
тегло, г | вида 


180 









Брутно 
тегло, г 








Добив, г: 
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та. Охлажда се, като от време на време се разбърква, 
Използва се за пълнеж на еклери, гарниране на тригу- 
ни и др. ; < 


Химичен състав на 1000 г: Б- 18,6 (в т.ч. жив. - 
18.6); М.- 1720 (в т.ч. раст. - 0), В- 7259:СВ - 9213; 
кДж - 19465 (ккал - 4652). 


Млякото, захарта и гликозата се сваряват до кип- 
ване, след което нагряването се прекратява и се при- 
бавят кравето масло и яйцата. Вари се отново, като 
сместа предварително се разбива, Към сварената смес 
се прибавят начупен на парчета шоколад и какаото. 


Сместа се таблира до получаване на кремообразна 
маса. 


Химичен състав на 1000 г: Б - 1811 (в т.ч. жив, - 
181); М- 2474 (в т.ч. раст. - 0): В- 243,7; СВ - 516,6; 
кДж - 14123 (ккал - 3375). : 


Охладената сметана сс разбива на биячина машина 
с прибавяне на определеното количество кристална 
захар, АрОматизира се с ванилията, При разбиванета 
се внимава да не се пресече, 


23. Шоколадов крем със сметана (Гараш) 


Химичен състав на 1000 г. Б + 473 (в т.ч, жив. - 
8.8); М - 283,9 (в т.ч. раст. - 164,0); В - 431,9; СВ - 
787,7; кДж < 19263 (ккал - 4604). 


Сметапата к захарта се бъркат до разтопявапето 
на захарта, Прибавя се разтопеният шоколадов кувер- 
пор. Сместа се охлажда и се ризбива до получаването 
па гъста, слабо пухкава маса с шоколадов цвят. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 28,9 (в т.ч, жив. + 
53), М - 306,4 (вт.ч. раст. - 14,0); В -546,4; СВ + 897,4; 
кДж - 21792 (ккал - 5208). 


Всички продукти се смесваги се варят на водна 
баня до разтопяване на захарта и шоколадовия ку- 
вертюр. Сместа се излива в тава и се охлажда, след 


косто се разбива с биячна машина до получаване на 
пухкав крем. 

















ГЛАЗУРИ вр 


веааваинашитвов писа 











Затла шране па повърхност та на изпечените полуфабрикати се използват различни Глазу- 
ри фонлашова, шоколадова, желираща и др. При глазиране изделието се облива с прясно 


приготвена глазура или се потапя в пея. 


Фоиданът представлява хетерогенна система, състояща се от три фази: твърда, течна н 
газоооразна. Има млечнобял цвят и фина структура на влизащите в състава му кристали. Из- 
поизва се за глазираие на пасти и торти, 

Марципанът сс използва за оформяне на изделия за украса, като цветя, рози и др. 


23. Обикиовен фондан 

































Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 1000 г Тегло, г | тегло, г | видг 
Захар 830 830 
Вода 300 300 
Гликоза 180 180 
Добив, г: Ющ 
я 


20. Млечен фондан 

























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид,г Е 
Захар 825 825 
Прясно мляко 108 100 
Сметана 20 200 
| Добив, г: | 1000 





Химичен състав на 1000 г: Б- 0 (вт.ч. жив. - 0), М 
-0 (вт.ч. раст. - 0); В- 972,6; СВ - 973,2; кДж- 16701 
(ккал - 3992). 


Захарта и водата се поставят в чист съд па печка- 
та, След като се столи захарта и сместа кипне, се по- 
ставя гликозата и ври до 104 - 110"С. или при проба с 
намокрена ръка (пръсти) в студена вола да се образу- 
ва топче от взетата вряща смес, Може да се пробва н 
по друг начин - чрез прошетка (телче с кръгче накрая), 
Потапя се във вряшия сироп и се духа. При образува + 
пето на мехурчета, свързани последователно, се 
установява готовността на сиропа, Разбивапето му 
става машинно и ръчно: При ръчно разбиване гото- 
вият сироп се излива пърху мраморно корито, предпа“ 
рително измокрено със студена вода, или тава, изми“ 
та добре (от мазнина) с дебелина 2-3 см. Отгоре си“ 
ропът се напръсква също със студена вода, за да не се 
получи кора. Оклажда се 20 - 30 минути, Разбииа се с 
помощта иа дървена лопатка до подвляване, като за“ 
пазва за известно време леплийостга си, Разбипанего 
на фолдана продължава, докато ве сгъсти съвсем и 
стаие млечнобял. Съхранява се в съд, а отгорс се по: 
крива с мокрв кърпа или с пергаментова хартия, Пре 
ди да се употребява, трябва да отлежи от 6 до 24 часа, 

При употреба фондавът се загрява при пепре 
къснато бъркане до 50“С: на водна баня. При Загряването 
фонданът се втечнява, което е необходимо за глазира 
нето на сладкарските изделия. Глазираните изделия 
трябва да бъдат с гладка, суха и нелеплива пов ърхност 


Химичен състав на 1000 г: Б- 75 (В т.ч. жив. 
7,5), М - 63,2 (в т.ч. раст. - 0); В- 634,7; СВ - 906,0; 
кДж - 16918 (ккал - 4043), 

Млякото със сметаната и захарта се лоставят на 


печка и се варят. Процесът на приготвяне е както при 
обикновен фондан. 


507 








1 а гларципап рарна 





| Продусти 






















Брутно | Нетно | Готов 

за 1000 г тегло, 2 | тегло. 2 | вид.2 
Вода | 120 | 140 | 
Краве масло 60 60 
Брашно 120 120 
Пудра захар 70 150 
Бадемова есенция 03 04 
Добив, г: 








28. Бадемов марципан 


Брутно | Нетко | Готов 
тегло, 2 | тегло, г | вид 


470 





Продукти 
за 1000 г 























Балемови ядки 
Пудра захар 
Есенция 


Вода за 0 


Добив, ; 














Химичен състав на 1000 г: Б- 13,1 (в т.ч. жив. - 
04): М- 503 (в т.ч. раст. - 1,3); В- 8381; СВ - 902.3: 
кДж - 16576 (ккал - 396). 


Твърдото масло и студената вода се поставят в съд, 
и се нагряват. Щом кипне сместа, се поставя брашно- 
то, запарва се, изсипва се върху мраморна плоча и се 
оставя да изстине. Пудрата захар се пресява през сит- 
но сито. Изстиналото тесто се омесва с пудрата захар 
до пълното й погмане. От готовото тесто се модели- 
рат различни украси. Облицоват се пасти, торти и др. 


Химичен състав на 1000г: Б- 73,6 (в т.ч. жив. - 0); 
М- 280.0 (в т.ч. раст. - 280,0); В -579,8; СВ - 962,0; 
кДж - 22101 (ккал - 5282). 


Приготвя се по два начина: топъл и студен. 

1 начин (топъл). Сваряват се захарта и водата до 
гъст сироп при 115"С. В топлия сироп се поставят обе- 
лените бадемови ядки, минати няколко пъти през ва- 
лумашина. Разбъркват се добре, след което сместа се 
охлажда и измесва. 

П начин (студен). Пудрата захар и обелените и 
изсушени бадемови ядки се валцуват на валимашина 
неколкократно до пълно хомогенизиране на сместа и 
получаване на гладко тесто. 

Този вид марципан се използва за оформяне на 
украса и облицоване на сладкарски изделия. 


20. Темпериран шоколад 






Брутно 
тегло, г 





Продукти 
1 1000 + 





Шоколачои кувернор 


( лънчогледово масло 





Добив # 


30. Гликозен лак 








Продукти 


Брутно 
за 1000 а 


тегло. г 


Нетно 
тегло, 2 


Готов 
Вид, 2 









Г ликоча 250 250 
Вода 250 250 
Спире 9699 я 500 500 





Доби, »; 





1000 


31. Сиропен лак 




























Продукти Ърутно | Нетно | Готов 
: за 1000 тегло, г | тегло, 2 | вид,г 
5 1 
Сирои от захаросани плодове 300 300 | 
Коняк 70 10 | 
Добив, г: 1000 





Химичен състав на 1000 г: Б- 64,7 (в т.ч. жив. - 
64,7); М - 4454 (в т.ч. раст. - 169,5); В -454,4; СВ - 
999,8; кДж - 26219 (ккал - 6266). 


Към напълно размекнатия шоколадов кувертюр 
се прибавд сл ънчогледовото масло. Разбърква се до 


поемането му. Използва се за заливане на пасти и тор- 
ти при 30 - ЗС. 


Гликозата се загрява до 60 - 70"С, прибавя се вода 
и се размесва. Сместа се охлажда до 40" С, след което 
към нея се прибавя спиртът. 


Използва се за лакиране на цветя; фигури и други 
украшения от шоколад и марципан. 


Сиропът се смесва с коняка при загряване до 40“С. 


Използва се за лакиране на цветя, фигури и други. 
от шоколад и марципан. 




































































СЛАДКИ СОСОВЕ 
























































згиошацаталиекаъризессоевверевдеякувва А 


Сладките сосове се използват за заливане на различни сладкарски изделия. 


32. Млечен сос Ванилия 
















Нетно 
тегло. е 


Брутно 
тегло, г 


Продукти 
за 1000 г 















Прясно мляко 
Сух яйчен меланж 
Захар 

Ванилия 
Добив, г: 





33. Млечен сос с кафе 


Нетно 
тегло, 2 


Готов 
вид, 2 


Брутно 


тегло, г 


Продукти 
за 1000 г 


Прясно мляко 
Захар 

Сух яйчен меланж 
Вода 

Кафе на зърка 


Добив, г: 











Химичен състав на 1000 г: Б- 531 (в т.ч. жив. - 
531); М- 51,9 (в т.ч. раст. - 0), В- 246,6; СВ - 361.2; 
кДж - 7134 (ккал - 1705). 


Захарта се прибавя към млякото и сместа се па 
грява. Яйченият меланж се разбива с част от предва 
рително отделеното студено мляко. Към него се при- 
бавя по малко от врящото мляко, като сместа непрекъ- 
снато се бърка. Сосът се вари до сгъстяване при нс- 
прекъснато бъркане. Ароматизира се с ванилията. 
Употребява св студен или топъл в зависимост от про- 
дукцията. 


Химичен състав на 1000 г: Б - 
47.38); М- 467 (вт.ч. раст. - 0); В- 
кДж - 6421 (ккал - 1535). 


Приготвя се както сос Вакилия с тази разлика, че 
кафето се смила на едро и се сварява с водата. Оставя 
се да престои 20 минути, за да се извлскат багрилните 
и ароматичните вещества на кафето. Прецежда сен се 
прибавя към готовия сос, като сместа се разбърква, за 
да се получи еднаква маса. 


47,8 (в т.ч. жив. - 
221,9; СВ - 325,1; 


34. Шоколадов (какаов) сос 












Продукти 
за 1000 г 


Брутно | Нетно | Готов 
тегло, г | тегло, г | вид,2 


и 








Шоколадов кувертюр 
- Какао прак 

Захар 

Вода 





27,0 (в т.ч. жив. - 
5390; СВ - 695,5, 


Химичен състав на 1000 г:Б - 
27,0);, М- 114,8 (вт.ч. раст. - 0); В- 
кДж - 14175 (ккал - 3386). 


Натрошеният шоколадов кувертюр, захарта и в0- 
дата се кипват, като сместа непрекъснато се разбърква, 
за да ие загори. Готовият сос се прецежда през сито. 

Какаото се разбърква със захарта и постепенно се 
прибавя топла вода при непрекъснато разоъркване до 
хомогенна смес. Вари се до разтопяване на захарта. 


т 
35. Млечно-шоколадов сос 



























Продукти Брутно | Нетво 
за 1000 г тегло, г | тегло, г 
Прясно мляко 730 
Захар 260 
Какао пра 40 
Шоколадов кулертор 40 
Бращио 20 
Краве масло 40 
Добив, 2: 











Химичен състав на 1000 г: Б- 354 (в т.ч. жив. - 
222), М- 161 (вт. раст. - 20,8); В-347.1; СВ - 4710; 
кДж - 9503 (ккал- 2271). 


Брашпото се размива с малко прясно мляко. Пряс- 
ното мляко се сварява със захарта н какаото, приюа 
вят се шоколадовият куверпор и размитото брашно 
при испрекъснато разоъркване След спемане От печ 
ката се прибавя кравсто масло и пи се ра ми ркад ло 
хомогсина смес, 


509 








ОСНОВИ ЗА ТЕСТЕНИ СЛАДКАРСКИ ИЗДЕДИЯ еаененана 
РееааасааааатаииаааСИИ ОТ ИЕНА НИ спо ВИТРИНИ ООЕВОРеООННЯ ЗаИНЯ ите 


Основата на всяка паста или торта е изпечено тесто, наречено платка или полуфабрикат с 
определено наименование: блатови, бисквитени, ронливи, многолистни, парени и др. 

Процесът ка приготвяне на полуфабрикатите се състои в приготвяне на тесто, формуване, 
изпичане, охлаждане (а в някои случаи и престояване) и подготовка за дообработка. 

При печенето е предвидено да се използва хартия. При стсъствие следва да се предвиди 
допълнително количество масло и брашно за намазване на тавите в зависимост от различните 


видове полуфабрикати. 


36. Точени кори 





Продукти 
за 10 ке 


Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло. г 
Брашно 

Вода 


Сол 
Брашно за поръсване 








Добив, г: 10000 





Продукти 
за 10 кг 




























Брутна Нетиа” Т Гетов 
Лагла, в ( ЛЕГЛО, е | вид» | 

10000 10000 
120 





Брашно 

Сол 

Слъйчогледово мовло 
Нишесте за поръсване (царе- 
ВИЧИО пли пшенично) 

Вощв. 

















Нетно 
тегло, г 







Яйиа (60 бр. х 402 нето) 
Захар 
Брашво 





1500 
1500 














Добив, г; 
Тегло на една порция. г: 








810 


Химичен състав ка 1000 г: Б- 114,5 (в т.ч. жив. - 
0); М-11),9 (втач. раст. - 11,9), В- 795,7; СВ - 9448; 
КДж - 16132 (ккал - 3855). 


От водата, солта и брашното се замесва средно 
твърдо тесто. Разделя се на късове в зависимост от го- 
лемината на платното на масата и се оформят на топ- 
ки. Топките отлежават 30 минути, покрити с влажна 
кърпа или намазани леко с мазнина, Разточват се с то- 
чилка на кръгли кори, които се изтеглят на ръка върху 
опънати, затоплени с електричество платна. Разточе- 
ните кори Се наръсват с брашно, за да не се слепват, 


37. Точени кори (по БДС 87:22:86) 


Химичен състав на 1000 г: Б- 106,2 (в т.ч, жив, - 
0); М- 41,0 (вт.ч, раст. - 41,0); В - 789, СВ - 954,6; 
кДж « 17001 (ккал - 4063). 

От водйта, солта и брашното се замесва вредно 
твърдо тесто, Разделя се на късове в зависимбет от 
големината на масата и се правят на топки (чевърдис- 
ват св), Тойките ве оставят да отлежат около 30 мипу: 
ти, покрити с влажиа кърпа н намвзани със слънчег- 
ледово маело, Разточват се с точилка на кръгли корн, 
които се изтеглят на ръка върху опънати, затоплени 
на електричество платиа, Разточените кори се наръсват 
с нишесте, за да не се слепват, 


Химичен състав ка една платка, г: Б- 46, (вт.ч. 
жив. - 31,0);, М- 28,5 (втмч. раст. - 1.6); В- 2621; СВ - 
341,0; кДж - 6420 (ккал - 1534). 


Яйцата се разделят (жълтъците от белтъците) в 
два съда. Към жълтъците се прибавя едпа четвърт от 
захарта и се разбъркват до пълно стопяване на захар- 
та. Белтъците се разбиват в кремообразна бяла маса, 
като в процеса на разбиването на няколко пъти се при- 
бавя останалото количество захар. Добавят се разби- 
тите жълтъци към разбитите белтъци ив процеса на 
бъркането с решетъчна лъжица се прибавя пресятото 
брашно. 

Сместа се разпределя равномерно на около | см 
дебелина на хартия и се пече в тава с размери 400 х 
600 мм при умерена температура (200 - 240"С) във 
фурна. 





Продукти 
за 10 Ороя 





39. Бадемови платки 
Нстно 
тегло, е 


Брутно 
тегло, е 














Тегло на една порция, г: 


а (03 ор. х 40 » нето) - 2520 
Захар 1500 1500 
Брашно 1000 1000 
Бадемови ядки 1 625 625 
Добив, г: 











и 





Продукти 

за 10 броя 
Яйца (63 бр. х 40 г нето) 
Захар 
Брашно 
Орехови ядки. 


Добив, г; + зокеди 
Тегло на едия порция, г; 


Прод кта 

за 10 брея 
Яйща (63 бр. х 40 г нето) 
Брашно 
Захар 


Орекори ядки 
Канела 










Продукти 
за 100 броя 











Готов 
вид, 2 


Ивтив 
увгда, # 


Брутне 
тведо, #. 





Химичен състав на една платка, г: Б- 56 (втч. 
жив. - 32), М- 61 (вт.ч. раст. - 34); В- 271; СВ - 396; 
кДж - 8020 (ккал - 1920). 


Отделят се белтъците от жълтъците в два съда. Към 
жълтъците се прибавя |, от захарта. Белтъците се раз- 
биват с останалото количество захар, което се прибавя 
на няколко пъти в процеса на разбиването им. Към така 
разбитите белтъци се прибавят разбитите ЖъЛтъци и 
се разбъркват с решетъчна лъжица. Пресятото и Сме- 
сено със ситно смлените бадемови ядки брашно се при- 
бавя равномерно към сместа. Сместа се разстила върху 
Хартия в тава с размери 400 х 600 мм на около 1 см 
дебелина, след което сс пече при умерена температура. 


Химичен състав иа сдна платка, г: Б - 47.86 (в т.ч. 
жив. - 32,2), М- 50.7 (вт.ч, раст. - 22,7); В- 204.9; СВ 
- 3082; кДж - 6317 (ккал - 1509), 


Начипът на приготовлението е същият както при 
бадемовите платки, 


Химичеи състяв На една платка, г: Б - 51,2 (п теч, 
жив. - 32,2), М + 651 (пт.ч, раст. - 371); В+ 233,0; СВ 
- 3840; кДж < 7416 (ккал « 1772), 

Към отДелвинта вт белтъците жълтъци се приба- 
вя |, 6т предвиденото количество зяхар и се разбицат 
ка машината. Белтъците отделно се разбиват до здра- 
ва пяна с останалото количество захар, която в проце- 
са на разбиване се добавя на няколко пътн. Смесват 
се двете смеси и в процеса на бъркане с решетъчна 
лъжица се прибавя пресятото брашно, смесено със 
ситно смлените орехови ядки и канелата. Сместа се 
разстила върху хартия на около | см дебелина. Пече 
се при умерено загрята фурна. 


42. Индиана смес (маст) 






Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 








Яйца (13 бр. х 40 г нето) 
Захар 

Брашно 
Ванидия 


Добив, г: 












300 
400 
02 










800 








Тегло на една порция, е: 











100 бр.хбг 


Химичен състав на един брой, г: Б- 1. (вт. жив. 
- 0.6); М - 0,6 (втч. раст. - 0,4); В - 6,0; СВ - 7,7: кДж 
- 144 (ккал - 34). 


Отделените белтъци се разбиват със захарта на 
машина около 20 минути. Жълтъците се разбъркват в 
отделен басан с от брашното. Двете смеси се съе- 
диняват, като към тях се прибавя останалото брашно 
и се разбърква до получаване на обща маса. Сместа 
се дресира с пошове върху тави. постлани с хартия. 
Пече се при умерена температура 180 - 200“С. 











Яйца (25 


Захар 
Брашно 


+... Блатове за пасти и торти 


Продукти 
за 1 брой 


Брутно 
тегло, 2 


бр.х 40 г нето) 


Добив. г: 





Готоп 
вид, е 


Нетно 
тегло, 2 





Химичен състав на един блат, г: Б- 219,1 (вт.ч. 
жив. - 219,1); М-221,4 (вт.ч. раст. - 0); В- 1257.8; СВ 
- 1614; кДж - 30112 (ккал - 7197) 


Отделят се белтъците от жълтъците в два съда. 
Жълтъпите с |, от захарта се разбиват на машина. В 
друг съд се разбиват белтъците, като се прибавя на 
НЯКОЛКО порции останалата захар до получаване па 
здрава пяна. Двете разбити смеси се съединяват ив 
процеса на бъркането се прибавя пресятото брашно. 
В тапа с размери 400 х 600 мм, застлана с хартия, се 
поставя и разстила сместа. Заглажда се отгоре с нож. 
Пече се при умерена температура. 


44. Маслен блат за плодови пасти 



















































































812 








Химичен състав на един блат, г: Б- 237,4 (в т.ч. 
жив. - 131,4); М- 4494 (вт.ч. раст. - 11,0))В - 1346,2; 
СВ - 2050,3; кДж - 44710 (ккал - 10686). 


Начинът на приготвянето е същият както при 
обикновения блат с тази разлика, че стопеното масло 
се прибавя едновременно с брашното, смесено с бак- 
пулвсра и ванилията. 


45. Многолистно маслено тесто (полуфабрикат) 


Химичен състав на 1000 г: Б- 60,5 (в т.ч. жив. - 
2,2); М- 299,8 (в т.ч. раст. - 6,1); В- 407,9; СВ- 776,8; 
кДж - 19723 (ккал - 4714). 


От брашното, водата, солта и оцета се замесва те- 
сто. Оставя се да отлежи, като св нарязва отгоре на квад- 
ратчета с нож. Маслото св обработва с брашното. Пра- 
ви се на калъпче и се оставя в хладилник да се стегне. 

Тестото се разточва на правоъгълникив средата се 
постайя калъпчета масло. Сгъва се тестото като плик, 
така че да се увие маслото от всички страни. Разточва се 
на правоъгълник, изчиства се брашното и се сгъва на 
три. Оставя се в хладилник за 15 - 20 минути. Отново се 
разточва, изчиства се от брашното и се сгъва на четири. 
По този начин тестото се обработва 3 пъти, като след 
всяко разточване се поставя в хладилник да се стегне. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 71,2 (в т.ч. жив. - 
6,5); М- 2823 (вт. раст. - 6,7); В- 018,9; СВ - 9769; 
кДж - 22856 (ккал - 5462). 


Пресятото брашно и маслото се правят на трохи. 
Прибавят се захарта, яйцата и ванилията, Получените 
едри трохи се доомесват, докато се получи гладко мазно 
тесто. Качеството на тестото се влошава, ако омесване- 
то продължава. Маслото започва да се отделя, гладкос- 
тта се загубва. От тестото се приготвят пасти, торти, 
плодови пити, бисквити, тарталети, соленки и др. 


Продукти Брутно | Нетно 
за 1 брой тегло. г | тегло, 2 
Яйца (25 бр. х 40 г пето) - 
Захар 600 600 
Брашно 1000 1000 
Краве масло 400 400 
Бакпулвер 30 
Ванилия 02 
Добив, а: 2550 
с Продукти Брутно Нетно 
зи 10 ке тегло, 2 | тегло. г 
Брашно 
Сол 
Оцет 
Вода 
Краве масло 
Брашно мр маслото 
Брашно за обработка на 
гсекло 1000 1000 | 
Лобни, суроц вид 10000 
46. Рондиво маслено тесто 
Продукти Брутно | Нетно 
за 10 броя тегло, с 
Брашно 
ахар 1670 1670 
Краве масло 30 зю 
Яйца (11 бр. х 40 г нето) - 440 
Брашно за поръсване 550 550 
Ванилия | 1 
Добив, г: суров вид 11540 
след изпичане 10000 





4 Тегло на една платка, г: 


47. Кексови платки 






















„ Продукти 
за 10 броя 

Яйиа (63 бр. х40 г нето) 

Захар 

Брашно 

Краве масло 

Ванилия 


Добив, г: 


Тегло на сдна порция, г: 640 






Готов 
Бил, г 


Нетно 


Брутно 
тегло, г | 


тегло, 2 

























48. Винер платки 


Нетно 
тегло, г 


2800 


Продукти 
за 10 броя 


Готов 
ВИД, 0 


Брутно 
тегло, г 
Издедец 





Яйца (70 бр.х 40 г нето) - 
Захар 1800 1800 
Брашно 1430 1430 
Нишесте 480 480 
Слънчогледово масло 480 480 
Ванилия 0,6 0,6 


Добив, г: 








409. Царено тесто 


Нетно Готов 
тегло, 2 | вид.2 















? Продукти 
за 10 кг 





| Брутно 
тегло, г 





Брашно 


Краве масло 2400 
Вода 4800 
Сол 


Яйша (140 бр. х 40 г нето) 
Добив, г: 















след изпичане 10000 


50. Белтъчна основа 





















Продукти Брутно | Нетно | Готов | 
за 10 ка тегло, г | те ) 
Захар 10000 1000 
Яйчни белтъци (160 бр. х 25 2 
нето) 4000 
Ваннлия ри 
Добив, г: след изпичане 10000 








Химичен състав на елна платка. с: Б 57,3 (в т.ч. 
жив. - 33,4); М- 193, (в т.ч. раст.- 2.5), В-3188, СВ - 
5741, кДж - 14000 (ккал - 3346). 


Към омекналото масло се прибавя МУ. от захарта 
В процеса на разбиването на няколко пъти се приба 
вят предварително отлелените жълтъци. Отлелно се 
разбиват белтъците с останалото количество захар до 
получавансто на здрава пяна. Прибавя се маслената 
смес към разбитите белтъци и в процеса па бъркане с 
решетъчна лъжица се добавя пресятото и ароматизи- 
рано брашно. Така приготвепата смес се разстила 
върху хартия с размери 400 х 600 мм на окодо 1 см 
дебелина. Пече се на умерено загрята фурна. 


Химичен състав на една платка, г: Б- 442 (в т.ч. 
жив. - 289); М- 74,6 (вт.ч. раст. - 49.5):В-328.5; СВ- 
450,0; кДж - 9308 (ккал -2224). 

Яйцата се разделят на белтъци и жълтъци. Яйч- 
ните белтъци се разбиват с спределеното количество 
захар. Прибавят се жълтъците, брашното, смесено с 
нишестето, и слънчогледовото масло. Разбърква се 
лско до получаване па едноролна маса. Сместа се раз- 
стила в тава с размери 40 х 60 сми се изпича. 


Химичен състав на 1000 2: Б- 110.1 (и т.ч. жив. - 
59,2), М-251,3(в т.ч. раст. - 4,3);, В -358.6: СВ - 7300; 
кДж - 17840 (ккал - 4264). 


Водата, мазнината н солта се загряват ло кипване. 
Прибавя се брашното и се бърка, докато се отдели от 
дъното на съда и се получи глалко тесто. Приготвено- 
то, леко охладено тесто се поставя в съд за разбиване. 
При разбиването яйцата се прибавят па отделнн пор- 
ции, без да се прекратява разбиването. Върку хартия се 
оформят кръгли или продълговати парчета с помощта 
на кръгъл шприц. Пекат се при умерена температура. 

Желателно е през преме на изпичането да не се 
отваря фурната, за да бъдат добре опечени (изсуше- 
ни), в противен случай изделията спадат. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 71.2 (в т.ч. жив. - 
65); М- 2823 (ит.ч. раст. - 0,7), В-)19,0; СВ - 070,9; 
кДж - 22836 (ккал - 5492) 

Бела ъците се разбивага пълно отсъствие пий маз 
нина, Преди разбиване оелтъците се охлаж нат но рев 
псратура 2 С. Белтъчното тесто може пи ке приготви 
по студен и по топъл начин, По стушення начин овен 
гъдите се разбиват първоначално бет звхар, на бавни 
обороти па чидеонячната минина  порито фьеничит 
оосма си два Два и половини пъти Оооротит 
узсличават и разбиването продължава лог увеличчаа 
ис па обема около 7 пъти 
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51. Орехово тесто 














Продукти 
за 10 кг 






Орекови ядки 
Пудра захар 
Яйчени белтъци (96 бр. х 25 г 
нето) 









Брутно 
тегло. г 





Нетно 
тегло, г 








Добив, г: 





след изпичане 10000 



































Без да се спира разбиването, постепенно се при- 


бавя захарта на малки порции. В края ка процеса тес- 
тото се ароматизира с ванилия. 


При продължително разбиване на белтъците със” 


захарта обемът на тестото може да се намали и да се 
обезводни. В такива случаи се прибавя лимонена или 
винена киселина (2 г на | кг белтък) и разбиването 
продължава. Този вид тесто става по-малко порьозно 
отколкото приготвеното при нормални условия. 

Готовото тесто се пече при сравнително ниски 
температури (100 - 110"). Ниската температура оси- 
гурява на тестото бял цвят, нормална повърхност и 
равномерно запичане. | : 

При топлия начин на производство белтъците се 
смесват с част от захарта и се загряват до температу- 
ра 45 - 50"С, след което се подлагат на машинно раз- 
биване. В процеса на разбиването се прибавя и оста- 
налото количество захар. Белтъчното тесто може да 
се приготви и като част от захарта се замести с гъст 
захарен сироп, който на тънка струя се прибавя към 
разбитите белтъци. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 53,3 (в т.ч. жив. - 
26,6); М- 1157 (вт.ч. раст. - 115,2); В -625,7, СВ - 
803,6; кДж - 16157 (ккал - 3862). 


Ситно смлените орехови ядки, захарта и белтъците 
се смесват много добре. Така полученото тесто пре- 
стоява няколко часа, след което се оформя на дребни 
форми или се разстила върху хартия във вид на платки. 


ЦИЯ Орехови платки (Гараш) 


























































































































































































































Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на 1000 г: Б- 83,5 (в т.ч. жив. - 
за 10 кг тегло, г | тегло, г | вид,г 50,0); М- 128,1 (в т.ч. раст. - 127,2); В -459.4; СВ - 

Орекови ядки 40 440 682,2, кДж - 14299 (ккал - 3417), 
Пудра захар 400 400 Към ситно смлените орехови ядки се прибавят пре- 
Янчени белтъци (18 бр. х 25 г сятата пудра захар, брашното и белтъците. Разбиват се 
нето) - 450 на машина или на ръка с тел до леко побеляване. Така 
Брашно 40 40 приготвената орехова смес се разстила върху Хартия с 
| Добив В 1000 дебелина 2 мм. Пече се в умерено нагрята фурна, след 

: което се оформя в зависимост от вида ва изделието. 
КУХНЕНСКИ ДЕСЕРТИ 













































































































































































Кухненските десерти са сладки ястия, които се поднасят последни при хракенето. Поради 
това те трябва да са лесно смилаеми. Това се постига, тъй като захарта в суровите плодове, 
компоти, сокове и др. се намира в разтворено състояние. 

Десертите биват студени - компоти, кисели, желета, кремове и др., и топли - омлети, суф- 
лета, пудинги и др. Десерти, които се приготвят с яйца, и не преминават през продължителна 
топлинна обработка, могат да се приготвят само със сух яйчен меланж. 


















Пресните плодове: могат да се предлагат като леки и приятни десерти, к 


1 ПЛОДОВИ КУХНЕНСКИ ДЕСЕРТИ 


петте тен ВАГет естрстт петилапи А се ЛЕК натитриагтетоенсоевяваваковрнезенцевссоттанитонязентаян. 

































































оито са богати на 


витамини, минерални соли и органични киселини. При сервиране те трябва да са лобре измити 
и красиво подредени във фруктиери или други подходящи съдове. Добре е плодовете да се 
предлагат охладени. Дините и пъпешите се охлаждат, почистват се от семената ц кората и се 
нарязват на резени, като пъпещите се поръсват с пудра захар. 

Компотите се приготвят от пресни, сушени или замразени плодове, които могат да се 
използват поотделно или да се комбинират в различни съчетания, допълвайки се по външен 
вид, вкус и аромат. Готовите компоти се съхраняват при Хладилни условия - температура 0 - 
4 С. За подобряване вкуса и аромата на компотите при варенето им се прибавят подправки 
като кора от лимон или портокал, карамфил, канела, внно, лимонов сок, лимонена киселнна. 

При използване на готовите стерилизирани компоти те се разливат в порционни съдове, 
като се разпределят равномерно течната и твърдата част. 


Плодовите салати се оформят от сдин или няколко вида плодове и се овкусяват с вино, 
пудра захар, ядки и др. 





за Пресни плодове 














Продукти Брутно | Нетно иа 

за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
Ананас (почистен) 4170 2500 2500 
- Банани 2660 2500 240 
- Вишви 2630 2500 2500 
- Грозде 2180 2500 2500 
- Диня, почистена от кората, 
нарязана на порции 6730 3500 
- Диня, непочистена от кората, 
нарязана на порции 5555 5000 
- Крущи 2630 2500 
- Кайсии 2630 2500 
- Малини 2840 2500 
- Праскови 2630 2500 
- Пъпеши, почистени 
от семето и кората 5835 3500 
- Пъпеши, почистени 
от семето 5175 4500 
- Сини сливи, почистени 
от дръжките 2230 2000 
- Портокали 2525 2500 
- Череши 2630 2500 
- Ябълки 2630 
- Ягоди 2630 

Продукти Брутно | Нетно 

за 10 порции тегло, г | тегло, г 
Пресни ягоди (изчистени 
от дръжките) 2200 2200 
- Замразени ягоди 20 2200 20 
- Пресни малини (изчистени) 20 2200 2200 
- Замразени малини 2200 2200 2200 
- Кайсии (изчистени 
от постилките) 240 2200 2200 
- Замразени кайсии 20 2200 20 


















































Пресните плодове се измиват с обилно течаща от 
душ студена вода. 

Ананасът се почиства от кората и се нарязва па 
две. Изважда се сърцевината и се нарязва на тънки 
полукръгчета. 

Гроздето се накъсва на малки чепки, измива се под 


душ и се сервира с чаша вода за допълнително изми 
ване от клиента. 


Ягодите се поставят в гевгир и се измиват в съд 
със студена вода. Поднасяте се с чаша вода за допъл- 
нително измиване от клиента. 


Химичен състав на една порция със сметана, : Б- 
2, (вт.ч. жив. - 0), М- А (втчч. раст. -0): В - 443; СВ 
- 50,5; кДж - 637 (ккал - 200). 


Почистените и измити плодове (цели или наряза- 
ни) се подреждат красиво в подходящи съдове н се 
поръсват с пудра захар. Захарта може да се поднесе в 
отделен съд. 


815 






















































Со ОДВА аНОИИЕИЕ: : 
андариин (изчистени 
от кората) 2200 
ортокали (изчистепи 
от кората) 2930 20 220 
раскови (изчистени 
от костилките) 2440 2200 |# 2200 
Праскови (обелени Н 
изчистени от костилките) 2600 2200 2200 
занани (изчистени от кората) 4400 2200420 
Пъпеши (нарязани и иЗчис- 
тени от семето) 2530 200 220 
ъпсши (изчистени 
от пората и семето) 360 2200 2200 
Пудра захар 30 200 300 
Добив. г: 250 
Тегло на една порция. г: 250 





ог дръжките) 


(и семето и кората) 


Кисело мляко 





унсео тр) БОЙКО 





























смерина, и, 


Гердо на една порция С кисело 
Дано, И 


Пролукти Брутно | Нетно Готов | 
за 10 порции тегло. 2 | тегло, 2 | ВИд,е 
Преси хгоди (изчистени | 
1770 150 1500 
Замразени яголи 1500 150 150 
Пресим малини (изчистени) 1700 1500 1500 
Замразени мадини 1500 1500 150) 
Пеши (почистени 
2500 1500 1500 
ммм (обелени) 5000 1500575 3500 
Смешна | 39 зб0р 300 
1030 1009105 100 
Пудра чазар за сметаната 5 я 50 
Пула лака за плода Иля за 
т 5 10 150 
Добир със сметана, 2: Е 200 | 
Лобин с кисело мляко, 2: | 2650 | 
Гогри па една порция СЪС 
200 











| 

















Продукти Брутко | Нетно 
И) порини тегло, г | тегло: 
--- 
Чоълки (почисусии от кората. 
и семето) 1430 1000 
Гропи (начистени от семето 
и корав) 1400 1000 
Круш (иазчистеше от 
семето, кората и дръжките) 300 1000 | 
Череши (изчистени 
от пръзките) 940 800 
имини (изчистени 
от дръжките) 860 800 








Готов 


вия. г 











150 
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55. Пресни (замразени) плодове със сметана. (кисело мляко) 


Химичен състав на една порция със сметана, г: Б 
- 2.0 (вт. жив. - 0,7), М - 9,7 (в т.ч. раст. -.1), В- 
30,6; СВ - 445; кДж - 940 (ккал - 224). 


Химичен състав на една порция с кисело мляко, г. 
Б-46 (вт. жив. - 3.3); М- 4,0 (вт.ч. аст. - 0,7), В - 
34,5; СВ - 45,7; кДж - 822 (ккал - 97). 


Почистените и измити плодове се поставят В ПОД- 
ходящи за сервиране съдове, поръсват се с пудра 3а- 
хар и се гарнират с разбита със захарта сметана. Вса- 
ка порция се украсява с по сдин цял плод или повече 
плодове, красиво подредени върху сметаната. 


46. Компот от пресни (замразени) плодове 


Химичен състав на една порция, г: Б - 0, (вт. 
жив. - 0), М- 0 (втъч. раст. - 0): В - 39,7; СВ - 415; 
кДж - 607 (ккал - 166). 


Ябълките, крушите и дюлите се измиват, обелват 
и почистват от семениата част. Нарязват се на еднак- 
ви ло големина и форма парчета (резенчета, кубчста и 
др.) и сс накисват в студепа подкиселена вода, Семев- 
ната част и корите заедно с водата се варят 10 - 15 
минуги, след косто се прецеждат. Към отварата се при 
бавя захарта. Към врящата течност се прибавят пло- 
довете и се варят до омекване. Сервира се студен. 

Вишшите и черешите се измиват, почистват се ОТ 
дръжките и се сваряват в захарния сироп до омекване. 








- Праскови (изаистеши 





от костилките) 1000 
- Кайсни (изчистени 

ст костилките) 1030 
- Ягоди (изчистени 

от дръжките) 1180 
- Малини 1140 
- Замразени плодове 800 
Вода 1200 
Захар 250 


Винена киселина 1 
Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 200 































Продукта Брутно | Нетно 






























за 10 порции тегло, 2 | тегло, 2 | ВИД. 2 
Сушени плолове (ябълки, 
круша, сливи, грозде) 
Захар 
Вода 1700 1700 
Канела 3 3 
Карамфил 1 1 
- Кора от лимон или портокал 2 2 
- Индрише З| 3 
Добив, г; 
Тегло на една порция, 2: 








Измитите праскови и кайсии се почистват от кос“ 
тилките, нарязват се и се варят взахарния сироп до омек” 
ване. При необходимост компотът се подкиселява. 

При приготвянето на компоти от Ягоди и малини 
водата се кипва със захарта. Нагряването се прекра 
Тява н към получения сироп се прибавят измитите и 
почистени плодове. Съдът се похлупва с капак, при 
необходимост се прибавя киселина. Компотът се сер- 
вира студен. 


Забележка. Сварсният компот след охлаждене може да се 
подправи с бяло вино - 100 г на 10 порции. 


гад Компот от сушени плодове 


Химичен състав на една порция, г: Б- 0.4 (вт.ч. 
жив. - 0); М- 0,5 (вт.ч. раст. - 0.5); В- 51.0; СВ- 53,6; 
кДж - 901 (ккал - 215). 


Компотът от сушени плодове може да се приготви 
от сдин или повече различни видове плодове. Добре 
почистените и измити сушени плодове се накисват във 
вода 2 - 3 часа, след което се варят при равномерно 
кипене. След омекване на плодовете СС прибавя по- 
годямата част от захарта и подправките. Останалата 
захар се карамелизира. В края на варенето се прибавя 
карамелизираната захар, канела, карамфил (кора от 
лимон или индрише), охлажда се и се сервира студен. 


58. Компот от стерилизирани плодове 


















Продукти 
за 10 порции 


Брутно 
тегло, г 


2000 | 2000 


Нетно 
тегло, г 











Стерилизиран КОМПОТ 


Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 





2000 


200 | 











Брутно | Нетно 


тегло, 2 | тегло, 2 


Готов 






Продукти 
за 10 порции 























Белтъци (10 бр. х 25 г нето) 
Захар пудра 
Брашно 250 
Маргарин 250 
Грейпфрут 400 
Ягоди 350 
Плодове от компот 600 
Ананас от компот 500 
Круша 410 
Сметанов крем (рец. 22) 500 
Ром 100 
Орехови ядки я 30 


Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 























52. 


Добре измитите буркани се отварят преди консу- 
мация. Възможно е смесването на два или повече пол- 
ходящи видове компоти. Порционират сс, като се раз 
пределят пропорционални количества от плодовете и 
сиропа. 


59. Плодова салата в датска палачинка 


Химичен състав на една порция, г: Ъ- 71 (вт. 
жив. - 3,7), М- 34,9 (вт.ч. раст. - 124); В - 84.0; СВ - 
130,8; кДж - 1794 (ккал - 429). 


Приготвя се тесто От разбитите белтъци, захарта, 
брашното и маргарина. Върху намаслена тава се раз“ 
пределят 2 - 3 дози в кръгове С диаметър около 20 см, 
пекат се при висока температура няколко минути, иЗ- 
важдат се й веднага се прехвърлят върху кръгли тдоли 
или други форми. Притискат се към дъното н се офор- 
мят като чашки на лалета. 

Така оформените чашки след като изстинат се #3- 
важдат й се пълнят с почистените и нарязани плодоО- 
ве. Поръсват се с рома и се гарнират със сметанов 
крем, орехови ядки и парченца плодове. 
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00. Плодова салата в портокал 



































61. Плодова салата с 


Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, е | тегло, г Вил. Фо 
рента кори от 10 бр. 
портокали - - 
Портокали 40 30 
Банани 600 300 
Грозде 430 30 
Ябълки 430 300 
Киви 40 300 
Сметанов крем (рец. 12) 500 500 
Ром 100 100 
Течен шоколад 100 100 
Мед 100 100 
Орекови ядки 3 » 
Добив, г: 2300 | 
Тегло на една порция, г: 230 





г 




















Ва пре 
Тегло на едив порция, г: 


Продукти Брутно Нетно | Готов | 
за 10 порции тегло. г | тегло,? | вид.о 
Грозде 780 700 
Ябълки 430 300 
Дюли (стерилизирани) 700 350 
Кайсии (стерилизирани) 550 300 
- Праскови (стерилизирани) 600 0 
Пудра захар с 200 200 
Блло вино 125 125 
Орсхови ядки 15 75 
„Добив. г: 













Химичен състав на една порция, г: Б- 3.1 (вт.ч. 
жив. - 09): М - 191 (вт.ч. раст. - 6.8); В- 45.8; СВ - 
70,5; кДж - 1536 (ккал - 368). 


Портокалите се разрязват на две половини и се 
издълбават. Плодовете (в тази или друга комбинация) 
се почистват и нарязват. Половинките портокалови 
кори се пълнят с нарязаните плодове. Прибася се теч- 
ният шоколад, медът и се поръсват с ром. 

При сервиране се гарнират със сметанов крем, 
ядки и парченца плодове. 


бяло вино 


Химичен състав на една порция, г: Б- 1,2 (в т.ч. 
жив. - 0), М- 2,4 (в. т.ч. раст. - 2,4); В -54,4; СВ - 59,6; 
кДж - 1044 (ккал - 250). 


Гроздето сс измива под обилно течаща вода, след 
косто зърната се оронват. Ябълките се обелват, почи- 
стват се от семенната части се нарязват на малки куб- 
чета. По същия начин се нарязват дюлите и кайсиите. 
но след като предварително са отцедени добре от сока, 
Всички продукти се размесват със захарта и випото, 
Сместа се охлажда и при поднасянето се поръсва със 
счуканите орехови ядки. 


Забслежка: Плодояйта свлатй маже дп де приготвя в комби 
нация и на други ридоде плодоав, 


02. Плодова салата с коняк 























и 











Продукти Брутно | Нетно Готов 

| за 10 порции тегло, 2 | тегло, 2 | вид.2 

Портокали (изчистени 

от кората) 80 60 

- Мандарини (изчистени 

от кората) в 60) 

Банани 800 400 

- Пъпеш 67 400 

Ябълки 1000 700 

- Кайсни 800 700 

Коняк 100 100 

- Ром 100 Ю 

- Дикьор 100 100 

Орехови ядки 1 5 

- Бадемови ядки 5 1 

Пудра захар 150 150 

Добив, г: 2000 

Тегло на сдна порция, г: 











Химичен състав на една порция, г: Б - 21 (в т.ч. 
жив. - 0); М-2,7 (вт.ч. раст.- 27); В- 50,5; СВ - 586; 
кДж - 1006 (ккал - 240). 


Почистените плодове се нарязват на тънки филий- 
ки или кубчета, поръсват се с пудра захар, коняка (ли- 
кьора) и леко се разбъркват. При поднасяне се офор- 
мят красиво в подходящи съдове и се поръсват със 
ситно скълцаните ядки. 





0.3. Плодова салата със сметана (кисело мляко) 



















































Нетно 
тегло, г 


Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г | вида 
Праскови (стерилизирани, 
отщедени от сока) 60 300 
Вишни (стерилизирани, 
отцедени от сока) 67 300 
Доли (стерилизнрани, отцеде- 
ни от сока) 60 3) 
Пресни ябълки (почистени от 
кората и семето) 700 530 
- Пресни ягоди (почистени) 625 530 
- Пресни малини 60 530 
Сок от компотите 200 200 
Ром 30 30 
- Коняк 3 3 
Сметана 150 15 
- Кисело мляко 464 450 
| Пудра захар 50 50 
Орехови ядки 15 15 
Бяло вино 100 100 
Добив със сметана, г: г 2000 
Добив с кисело мляко, г: Я 2300 
Тегло на една порция със 
сметана, г: 200 
Тегло на една порция с кисело 
МЛЯКО, г; 230 








































Сок от компота 250 
Ореховн ядки 65 
Бяло вино 100 
Пудра захар 50 
Коняк 25 
- Ком 25 
Сметана 152 
Добив, г: 








Тегло на една порция, г: 














Химичен състав на една порция със сметана, г: Б 
- 13 (в т.ч. жив. - 0,3); М - 6.9 (вт.ч, раст. -2,3); В - 
36,8; СВ - 47,4; кДж - 916 (ккал - 219). 


Химичен състав на една порция С кисело мляко. г; 
Б-3,7(вт.ч. жив. - 1,5); М- 43 (втч. раст.- 2.8); В- 
449; СВ - 57,6; кДж - 991 (ккал - 237). 


Почистените и отцедени плодове се нарязват на 
кубчета (вишните се оставят цели), размесват се и се 
поставят в подходящи съдове (шоли, чащи за шам- 
панско). Поливат се с виното, размесено със сока от 
компотите, рома или коняка, поръсват се с сдро 
накълцаните орехови ядки и се гарнират с подсладе- 
ната сметана или кисело мляко и се поднасят. 


Химичен състав на едпа порция, ге: Б< 1,7 (тъч, 
жив. <- 03) М - 9,5 (в т.ч, раст. < #,9); В +41,9; СВ - 
547; кДж + 1115 (ккал + 266). 

Използват се три пли повече видове компоти, Пло: 
доветс се отцеждат, почистват се от твърдите части 
(костилки) и се нарязват на кубчета. Към сока се при 
бавят виното, конякът или ромът. Нарязаните плодо 
ве се поставят в шоли за сладолед или чаши за шам 
панско, поръсват се с накълцани орехови ядки. По 
сипват се с пудра захар. Заливат се със сместа от сока 
и коняка. Гарнират се със сметана н се сервират. 


65. Варена бяла тиква на пара 























Продукти Брутко | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г | виде 
Бяла тиква - изчистена от 
кора и семе 3440 2410 2 
Пудра захар 100 100 
Добив, г: | 2100 
Тегло на една порция, г: 20 








Химичен състав на една порция, г: Б- 1,7 (в т.ч. 


жив. - 0), М- 0, (втмч. раст. - 0,7): В- 287: СВ - 35: 
кДж - 552 (ккал - 132). 


Почистената от кората и семето тиква се нарязпа 
на парчета, които се нареждат в съд за варене на пара 
или на решетка, поставена над вола в затворен съд, 
или в съд под налягане и се варят до омекване. 

След сваряване парчетата тиква трябва да са мски, 
но запазили формата си. Предлагат се поръсени с пуд- 
ра захар. Захарта може да се поднесе отделно. 


819 























Продукти 
за 10 поршш 





Готов 
вид, 2 


Нетво 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 









Бяла тиква с кора, без семе 


1 Захар 
- Мед 








Добив, г: със захар 2000 
с мед 2100 

Тегло на една порция, г; със захар 200 
с мед 210 





67. Тиква на фурна 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
ряла тиква. изчистена 
от кората и семето 2430 1700 
Трясно мляко 600 582 
Краве масло 100 100 
Яйца (4 бр. х 40 г нето) - 160 
Захар 170 170 
Тудра захар 30 30 
Канела 3 3 
занилия 04 04 
зрашно 3 30 
Добив, и С 2000 | 








стло на сдна порция, (4 


; 200 





Продукти 
за 10 порции 





Брутно | Нетво Готов 


тегло, г | тегло, 2 ВИД, 2 





Була тикна, изчистена от 

















корита и семето 2430 1700 

Захар 200 200 

Уйщи (4 Ор. х 40 г исто) - 160 

Орехоши ядки 150 150 

Прясно мляко 500 485 

Кравс масло 100 100 

Галета 100 100 

Канела 3 3 

Пудра захар 30 30 

Добив, г: 2000 | 
Тегло на една порция, 2: 200 


60. Печени сини сливи 





Продукти Брутно | Нетно 


Готов 
за 10 порани тегло, 2 тегло, 2 вид, 0 
1 2 3 4 


Сини сливи (изчистени 























от костилките) 3560 2670 1600 
Захар 150 150 
- Мед 100 100 
Вода 350 350 
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66. Печена тиква със захар (мед) 


Химичен състав на една порция (със захар), 2: Б- 
211 (втч. жив. - 0); М- 0,9 (в т.ч. раст. - 0,9); В- 33,9; 
СВ - 424; кДж - 658 (ккал - 157). 


Тиквата се нарязва на парчета, които се почистват 
от семенната част, измиват се, поставят се в тава и се 
пекат при температура ка фурната 200 - 210С. Към 
изпечената тиква се поднася захар или мед. 


Химичен съставна една порция, г: Б- 5,4 (в т.ч. 
жив. - 3.9), М- 12,4 (в т.ч. раст. - 0,5); В - 38,4; СВ - 
599; кДж- 1234 (ккал- 295). 


Тиквата се почиства и се нарязва на кубчета със 
страна 1,5 - 2 см, поставя се в тава, намазана счаст от 
маслото, залива се с малко вода - да се покрие, и се 
запича до полуомекване. Брашното се запържва в 06- 
таналата част от маслото до златисто оцветяване и сЕ 
разрежда с подсладеното с кристалната захар мляко. 
Към получения сос се добавят разбитите яйца при 
непрекъснато бъркане, ароматизира се с ванилията и 
се изсипва върху полуомекналата тиква. Пече се при 
температура 200“ С до пълна готовност. След изпича- 
не и охлаждане тиквата се нарязва на порции, които 
се поднасят поръсени с пудра захар и канела. 


08. Тиквена паста с орехови ядки 


Химичен състав на една порция, г: Б- 6.9 (вг.ч. 
жив. - 3,6); М- 16,3 (в т.ч. расг. - 5,0); В -47,2; СВ - 
14,6; кДж - 1562 (ккал - 373). 


Тиквата се почиства, нарязва се на парчета със 
странр. 1-2 см, задушава се в малко вода и маслото до 
пълно омекване. След това се пасира или се разбива 
до образуване на пюреобразна маса. Към нея се при- 
бавят захарта, жълтъците от яйцата, млякото, едро 
счуканите орехови ядки, канелата, галетата и разби- 
тите на пяна белтъци. Сместа се изсипва в намазана с 
масло тава и се пече при температура 200 - 210“С. 
Преди поднасяне се поръсва с пудра захар. 


Химичен състав на една порция, 2: Б- 2,1 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 0,5 (в т.ч. раст. - 0,5); В- 64,9; В- 70,2; 
кДж - 1173 (ккал - 280). 


Измитите и почистени от костилките сливи се 0с- 
тавят в подходящ съд, поръсват се със захарта (меда). 
заливат се с виното и водата, добавя се карамфилът и 
се пекат до пълно омекване, като периодично се раз- 
бъркват. Поднасят се охладсни. 





Пе) 





Карамфил 
Вино 

Добив, 2: 
Тегло на една порция, г: 


-- 

















Нетно 
тегло, 2? 


Продукти 
за 10 порции 









Ябълки, почистени от семето 










- Дюли, изчистени 20 2000 
- Круши, изчистени 210 2000 
Захар 200 200 
Вода 350 350 
Карамфил 3 В 









Добив, г: 2000 


Тегло на една порция, г: 20 








































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид. 2 
Ябълки, изчистени от семето 
и кората 1430 1000 1500 
- Сини сливи, изчистени 
от костилките 1330 1000 
Пудра захар 20 200 
Брашно 250 2 
Бира 250 250 
Яйчии белтъци (2 бр.) 50 50 
Слънчогледово масло 
за тестото 20 2 
Слънчогледово масло 
за пържене 350 > 
Плодов сироп 100 10 
Сол 1 














Тегло на една порция, г: 

































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | ВИД, 
Печени ябълки (рец. Ке 70) 1500 
Сметанов крем (рец, Жо 22) Е 
Добив, г: 1500 











Тегло на една порция, г. 150 


70. Печени ябълки (круши, дюли) 


Химичен състав на една порция, 2: Б- 0,0 (вт 
жив. - 0); М- 0,6 (вт.ч. раст. - 0.6); В- 493; СВ - 520; 
кДж - 878 (ккал - 210). 


Почистените плодове се подрежлат в тава. Виз 
дълбаната семенна част се поставя захар. Заливат се с 
водата, поставя се карамфилът. Пекат се по омекванс, 
като периодично се поливат със сиропа, получен при 
печенето. Сервират се полети със същия сироп. 


71. Панирани ябълки (сливи) 


Химичен състав на една порция, г: Б- 3.5 (В Т.ч. 
жив. - 0,4); М- 37.6 (вт.ч. раст. - 37,6): В -56,9; СВ - 
99,8; кДж - 2500 (ккал - 597). 


Почистените и обелени ябълки се нарязват на 
кръгове, поставят се в подходяш съд и сс поръсват с 
пудрата захар. Приготвя се паста за паниране от ораш” 
ното, бирата, солта и разбитите на пяна белтъци. На- 
рязаните ябълки се потапят в сместа и се пържат в 
загрятото до 160 - 170"С слънчогледово масло до го- 
товност. 

По същия начин се панират и пържат сливитс, 
които са почистени От костилките. 

Изпържените плодове се поднасят топли, полсти 
с плодов сироп. 


72. Печеки пбълки със сметана 


Химичен състав на една порция. г: Б- 0,950 т.ч. 
жив. - 01), М- И (вт.ч. раст. - 0); В-22,7; СВ- 274, 
кДж - 579 (ккал - 138). 

Готовите изпечени ябълки по рец. М 70 се шпри- 
поват охладени сготовата разби га сметана, като първо 
се запълва празнината на ябълката, след което се до 
украсява горната част 


В | 





Желираните кухненски десерти включват в състава си нише 
които лесно образуват желе, ако се хилратир 


за желираните десерти са тяхната твърдост, 
няванс и др. 





ЖЕЛИРАНИ КУХНЕНСКИ ДЕСЕРТИ 
ВааЕТОАВАНЕОНИНЕСИГТАНИРННЕ ПОЛЕЗЕН ПРАКТАИВОНСЗ ОЧИ ПОЛЕТА ИННЕВННЕТА 









































сте, желатин, пектин и др., 
ат до определена степен. Характерни показатели 
еластичност. прозрачност, стабилност при съхра- 


сарелени КИСЕЛИ ввязананенианиницаркарантннетенаи 








везпивудонаклнатетнееяана: 


Киселите са леки десерти, приготвени от 


























различни пресни или сушени плодове, конфитю- 


ри, компоти, сиропи и др. За добиване на по-приятен кисел вкус се прибавя лимонена или 
винена киселина, 


Желирането на кисела се получава с пом. 
ба със студена вода и се прибавя на тънка ст 


ощта на нишесте, което се разтваря преди употре- 
руя към врящата смес. Порционира се охладено в 


Химичен състав на една порция, г: Б- 0,3 (в т.ч. 
жив. - 0); М-0,3 (вт.ч. раст. - 03); В- 46,8; СВ- 484; 
кДж - 817 (ккал - 195). 


Почистените от дръжки, семена, костилки и кора 
плодове се варят до омекване. Пасират се през преса 
или се разбиват с миксер. Една част от полученото 
пюре с течността се охлажда за разтваряне на нишес- 
тето. Към другата част се прибавя захарта, която се 
нагрява до завиранс. Към нея се прибавя разбитото с 
Хладката течност нишесте при непрекъснато бъркане. 
След завиране отново сместа се подкиселява с раз- 


шоли. 
73. Кисел от пресни плодове 
Продукти Б Нетно | Готов 
за 10 порони тегло. г | тегло, 2 | вида 
Ябълки 880 630 1500 
- Дюли 880 630 
- Круши 865 630 
- Сини сливи 840 630 
Нишесте 10 10 
Захар 250 250 
Лимонена киселина 15 15 
Вода 1800 1800 | х 
Добив, г: 2000 
Тегло на една порция, г: 200 











Продукти 
за 10 порции 


Брутно 
тегло, г 


74. Кисел от малини 


Готов 


Нетно 


тегло, г 


Вид, # 





Пресни малини, почистени 

- Пресни ягоди, почистени 

- Малини (плодове от компот) 
- Ягоди (плодове от компот) 
Нишесте 

Захар 

Лимонена киселина 


500 
520 
780 
800 
10 
250 


15 








Вода (сок от компота) 1600 1600 
„ Добив. г: 2000 


“| 








Тегло на една порция. г: 





200 








творената в малко вода лимонена киселина. Разлива 
се в десертни чинии, шоли и др. 


Химичев състав на една порция, г: Б- 0,7 (в т.ч. 
жив. - 0) М-0Л (втч. раст. - 0,1); В- 37,6; СВ - 399; 
кДж - 662 (ккал - 158). 


Измитите и почистени от дръжките ягоди (мали- 
ви) се пасират през гъсто сито, преса, пасирмашина. 
Полученият сок се съхранява в неокисляем съд на хлад- 
но място. Останалата гъста част от плодовете се про- 
мива с малко вода и се доизцежда, като семките се 
изхвърлят. В получения бледочервен втори сок се по- 
ставя захарта и се загрява до завиране. Във врящата 
течност се прибавя разтвореното в студена вода и 
прецедено нишесте. Сместа непрекъснато се бърка до 
повторно завиране, след което се овкусява с лимоне- 
ната киселина, разтворена в малко вода. Прибавя се 
първоначално отделеният сок. Разлива се в подходя- 
щи съдове и се сервира студен. 


Продукти 
за 1) порини 


Вишни (почистени 
от костилките) 
Вода 

Захар 

Нишесте 
Лимонсна киселина 


73. Кисел от вишни 


Брутно | Нетно 
„2 | тегло, г 





Готов 





ВИД, с 





860 600 
1500 1500 
350 350 
120 120 











Добив, г: 


2000 | 





|Тело на една порция, г: 








200 | 


Химичен състав на една порция, г: Б- 0.6 (в т.ч: 
жив. - 0): М-0,2 (вт.ч. раст, - 0.2):8- 533; СВ - 549; 
кДж - 936 (ккал - 223). 


Измитите и почистени от дръжките и костилките 
вишни се стриват с | от захарта. Полученият сок се 
съхранява в неокисляем съд, а остатъкът от вишните 
се кипва с водата до омекване и се пасира. В част от 
получената отвара (около 200 мл) след охлаждане се 
разбърква нишестето. Другата част от отварата сс 
кипва отново с останалата захар. Към нея при непрскъ- 
снато бърканс сс прибавя отварата с нишестето. След 
завиране към сместа се прибавя натуралният сок с 
разтворената киселина. Киселът се разлива в подхо- 
дящи съдове и се сервира охладен. 


76. Кисел от кайсии (праскови) 











Продукти Нетно 
за 10 порции тегло, г | 
Кайсни оо 800 
- Праскови 880 600 
Вода 1400 1400 
Захар 350 3504 # 
Нишесте 120 120 
Винена (пимонена) киселина 2 2 
| Добив, г: 2000 





Тегло на сдна порция, г: 





щ 200 





77. Кисел от нектар 











Продукти Нетно Готов 

за 10 порини тегло, г вид, 2 
Плодов нектар (всички видове) 1250 1250 
Нишесте 10 10 
Лимонена (винена) киселина 1,5 1,5 
Захар 80 ЦИ 
Вода 850 850 

Добив, г: 2000 





Тегло на една порция, г: 


200) 


























Добив, г: 


Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло,г2 | вид? 

Лимони 485 160 
- Портокали 430 160 
- Мандарини 435 100 
Нишесте 130 130 
Захар 250 250 
Вода 1600 1600 





























Тегло на една порция, г: 








200 





Химичен състав на една порция, г: Б- 0,6 (в т.ч. 
жив. - 0), М- 0,8 (вт.ч. раст. - 0.8); В- 54.3; СВ - 56,2; 
кДж - 948 (ккал - 226). 


Измитите и почистени от костилките плодове се 
нарязват на едри парчета и се варят в сиропа до пълно 
омекване, след което се пасират. Една част от получе- 
ната отвара се охлажда ив нея се размива нишестсто. 
Останалата отвара се нагрява до ново завиранс и към 
нея се прибавя нишестето с отварата, бърка се непрекъ 
снато, докато кипне. Прибавя се разтворената в мал 
ко вода киселина. Киселът се разлива в подходящи 
съдове и се сср вира охладен. 


Химичен състав па сдна поция. г: Б- 04 (в т.ч. 
жив. - 0 М- 0, (вт.ч. раст. - 0.3); В- 41,9; СВ - 43,9; 
кДж - 736 (ккал - 175). 


Водата със захарта се поставя на печката да зав- 
ри. Прибавят се нектарът с разтвореното в него ни- 
шесте. Сместа се бърка непрекъснато до завиране и 
сгъстяване, Овкусява се с лимонена (винена) кисели- 
на. Готовият кисел се разлива в подходящи съдове и 
се сервира охладен. 


78. Кисел от цитрусови плодове 


Химичен състав на една порция; г: Б- 0.1 (в тчч. 
жив. - 0), М- 0, (вт.ч. раст. - 0.1): В- 37,8; СВ- 381; 
кДж - 651 (ккал - 156). 


Водата се нагрява със захарта ло кипене. Прибавя 
се разбитото със студена вода нишесте, При непрскъ- 
снато бъркане се довежда ло завиране. Изцеденият и 
прецеден сок от плодовете се прибавя към кисела. По 
желание може да сс оцвети с жълта или оранжева боя. 

Сервира сс студен. 








79. Пшеничен кисел 

















Продукти Нетно | Готов 
а: за 10 порции тегло, 2 | вид,» 
Пшеничена смес „Слънчо“ 200 20 
Пода 1100 100 
Нектар 500 500 
Захар 200 20 
Добив. г: Ша 2000 
Тегло на една порция. г: 2001 











60. Овесен кисел 





| Брутно Нето 
тегло, 2 тегло, 2 

Опесена смес „Слънчо“ 200 200 

Прясно мляко 1100 100 

Нектар 500 500 

Какао ц 5 

Захар 2020 
Добив, г; ЕЗАЕЕИ СИЩа 
Тегло на една порция, г: 


Продукти 
за 10 порини 


Готов 
вид, г 




















61. Кисел Оризин 


Брутно 











Продукти Нетио Готов 
за 10 порции тегло, и | тегло, # | вид 
Смес Оризин „Слънчо“ 200 200 
Вода 1000 1000 
Сметана 100 100 
Стафиди 40 40 
Захар 20 200 
Ванилия 02 02 
Добив, г: ПЕНИ жар 
Тегло на една порция, а 1501 








Продукти 
за 10 пориди 


Нето 
тегло, # 


Брутно 
тегло, 2 


Готов 


Лоълково-млечна смес 
„Симо“ 250 250 
Вода 1100 100 
Захар 100 100 
Стафили 40 
(Сироп 100 10) 

















са 
0. 


В преварената с подовината захари изстинала вода 
при постоянно бъркане се прибавят пшеничената смес 
и нектарът. Готовият крем се насипва на порции в купи 
(чаши). т 


Забележка. Киселът може да се залее с 10 г плодов (вишнел, 


малинов или друг) сироп, като съответно се завитава и грамажът 
па отделната порция. 


Сместа се разрежда с топлото мляко, преварено 
със захарта. Прибавя се и нектарът при непрекъснато 
бъркане, а след това и какаото. Киселът се разлива на 
порцин и се сервира охладен. 


Сместа се разрежда с топлата вода. Сметаната 
предварително се разбива със захарта и след това се 
прибавя заедно с измитите и накиснати стафиди. Пре- 
ди поднасяне киселът се ароматизира с ванилията. 


) - 
82. Ябълково-млечец кисел (1 вид) 


Сместа се разрежда с топла вода, преварена със 
захарта, след което се прибавят предварително изми- 
тите и накиснати стафиди. Готовият крем при подна- 
сяне се залива със сиропа. 


Продукти 
за 10 порции 


#3. Ябъ 


Брутно 
тегло, 2 


Нетно 
тегло. 2 


Готов 
вид, г 





Ябълково-млечна смес 
„Слънчо“ 

Вода 

Захар 

Дикьор 

Какао 


рени 





250 250 
100 1100 
100 100 
5 50 

5 5 


Добив, г: 1500 











Тегло на една порция, г: 


150 














Продукта 
за 10 порини 
Ябълково-млечна смес 
„Слънчо“ 

Вода 

Захар 
Орехови ядки 
Сметана 





Брутно 
тегло, г 


250 
1100 
200 








Добив, г: 









84. Ябълков крем 


Нетно 
тегло, г 



















Тегло на една порция, г: 






лково-млечен кисел (П вид) 


В сместа се прибавят какаото и захарта. Разрежда 
се с водата. Прибавя се и лнкьорът. 


Ябълковата смес се разрежда с гопла вода, в коя- 
то в преварена част от захарта. Към сместа се приба- 
вят счуканите орехови ядки и разбитата с останалата 
част от захарта сметана. 


85. Ябълков крем с плодове т ; 





Продукти 
за 10 порции 
Ябълкова каша „Слънчо” 
Прясно мляко 
Захар 
Кравв масло 


Плодове (праскови от компот) 


Сладко бяло вино 
Добив, г; 


Нетно 
тегло, г 








Тегло на една порция, г: 





150 | 














заа МЛЕЧНО-НИШЕСТЕНИ КРЕМОВЕ 2 


В топлото прясно мляко се разтваря захарта и се 
разбива ябълковата смес до получаване па гладка 
каша, добавят се кравето масло, нарязаните на кубче- 
та праскови и виното. Всичко се разбърква н се оставя 
на хладно място за сгъстяване. 






























































зейиищгъчедидалераизисукронанасаргенсиататаветавивдипесава кревата оганБНЬЗса. 


Млечно-нишестените кремове се приготвят с жедиращ агент: картофено, шленичено или 
царевично нишесте. При някои видове изделия се използват и натурални хранителни пролукти, 
богати на скорбяла - ориз, грис, жито и др. 


86. Мляко с ориз 











Продукти Е Нетно | Готов 
за 10 порция тегло, е | гегло, 2 вид, 2 
1 | 2. 3 4 
Прясно мляко 1500 1455 
Вола 4001 400 
Ориз 30 300 
Захар 300 300 














Химичен състав на една порция, г: Б- 6.7 (втч 
жив. - 4,5); М- 53 (в т.ч. раст. - 0,7): В -59.4; СВ 
73,4; кДж - 1338 (ккал - 320). 


1 начин: Към млякото се прибавя т водата и солта 
и се нагрява до завиране. Почистенидт и измит ориз 
се прибавя към врящата смеси се вари, докато вабъбис 
достатъчно и омекне. Прибавя се захарта, след ко-то 




































































4 З 4 
Сол 7 2 
Смоляща канеда З 3 
- Ваннлия 0.2 02 
Добив. г: а 2000. 
Тегло на спна порция, г: 20 
87. Мляко с грис 
2 Продукти Брутно | Нетно | Готов 
| за |0 порцки тегло. с | тегло. г | виде 
Прясно мляко 1000 910 
Вода 800 800 
Захар 300 300 
рис 200 200 
Сол 2 2 
Ванилия 05 05 В 
Добва - 20 
сгло на една порция. г: 200 
88. Малеби 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порция тегло, 2 | тегло. 2 | виде 
Прясно мляко 1800 1746 
Захар 200 200 
Нишесте 140 140 
Ванилия 0 01 
Плодов снроп 200 200 
| Добив, г: 2000 
Тегло на една порция. г: 200 














се оставя да заври отново. Разпределя се веднага в 
подходящи съдове и се поставя канелата. 

П начин: Оризът се сварява във водата, след кое- 
то се прибавя млякото и сг вари, докато започне да се 
сгъстява. Прибавя се захарта, завира. отново и се аро- 
матизира. 

Забележка. Млякото с ориз може да се поднесе, като върху 


него се шприпова сметанов крем (рец. Ж 22). 300 г за 10 порция. 
Добивът сс увеличава и теглото на сдяа порция става 230 г. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 31 (в т.ч. 
жив. - 3.1); М- 31 (втч. раст. - 0),В- 519; СВ - 5941: 
кДж - 1061 (ккал - 254). 


Смесват се млякото, водата, солта и захарта и се 
нагряват до завиране. Към тях се прибавя пресетият 
грис и се бърка непрекъснато до пълно сваряване. 
Сместа се разпределя в подходящи съдове. 


Забележка. Към всяка порция мляко с грис може да се при- 
бави по 20 г плодов сирол. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5.5 (вте. 
жив. - 5.4); М- 5,0 (в т.ч. раст. - 0.1); В -41,6; СВ - 
54,0; кДж - 1020 (ккал - 243). 


Млякото се загрява до завиране със захарта. Приба- 
вя се нишестето, разредено със студено мляко. Сместа 
се вари при непрекъснато разбъркване до сгъстяване. 
ароматизира се-с ванилията и се разпределя в съдове. 

След охлаждане се полива със сироп. 


Забележка. Вместо с ванилия малебито може да се аромати- 
зира с розова вода (по 2 г на порция). 


89. Крем с карамелизирана захар 

















| Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порини тегло. е | тегло, г | видео 
Прясно мляко 2000 1940 
Захар 300 300 
Нишесте 150 150 
Добив. г: 2000 
Тегло на една порция. г; 20 








90. Крем Ванилия 





























826 


Продукти Брутно | Нетно па 
за 10 поршии тегло, г | тегло. г | вида 
1 Ва а 4 | 
Прясно мляко 1300 1260 
Захар 200 200 
Брашно 90 90 
Су» яйчен мелана: 4 45 


Химичен състав на една порция, г: Б- 6.0 (в т.ч. 
жив. - 6.0); М- 2, (вт.ч. раст. - 0); В -186; СВ - 66,0; 
кДж - 3289 (ккал - 786). 


Млякото с част от захарта се слагат в съд, като се 
нагряват и се бъркат до кипване. При непрекъснато 
разбъркване се прибавя предварително разбитото в 
част от студеното мляко нишесте и се вари до сгъстя- 


ване на крема, Накрая се прибавя предварително ка-“ 


рамелизирана захар, кремът се разбърква и се дозира 
в порционни съдове. 


Химичен състав на една порция, г: Б - 6,9 (в т.ч. 
жив. - 6,0); М - 6,0 (в т.ч. раст. - 0,1); В -32,6; СВ - 
46,8; кДж - 910 (ккал - 217). 

Млякото със захарта се слагат в съд, като се на- 
гряват и бъркат до кипване. Яйченият меланж и браш- 


ното серазбъркват с водата и към тях се прибавя кип- 
налото мляко със захарта. Съдът се поставя отново 


Е 4 





























1 ) 
Вода за меланжа 10 1 9 Тоа 
Ваннлия ПА 0.15 
Доби, г; 1500, 
Тегло на едиа пориия, г 150 

91. Крем Вани 

ши Тропун тц ват тно | Аетно Готов 1 

за 10 поршии тегло. 2 | тегло, 2 | вид. 

Прясно мляко 800 75 | 
Захар 140 140 
Сух айчен меланж 50 2 
Вода за меланжа 170 170 
Брашно 7 Ш 
Ванилия 01 0! 
Сметанов крем (рец. Хо 22) 350 350 

| Добив, г; | | 1500. 
Тегло на една порция, г: 150 





























Продукти Брутно | Нетно | Готов | 
за 10 порции тегло. г | тегло, 2 | вид.2 

Прясно мляко 1000 900 

Яйца (6 бр. кг нето) - 320 

- Сукяйчен мелашк 00 » 

Захар 250 250 

Ванилия 01 01 

Плодов сироп 100 100 

Краве масло (за формите) 20 2 

Добив, г; 1500 | 
Тегло на една порция, г: 150 





#3 Варен жълт крем 






































За 10 порции За 1000 г 
Продукти Брутно Нетно| Готов Брутно| Нетво | Готоа 
тегло, | тегло,| вид, тегло, | тегло, | вид. 
г г # 2 Па Й: г 

Прясно мляко 100 | 1065 720 | 700 
Краве масло 204 2 Вр 
Брашно 150 150 1005100 
Захар 2342 150 150 
Са яйчен меланж 6! „А 0: 9 
Вода за меланжа 225 | 215 150 150 
- Жълтъш (6 бр., 9090 0 00 
4 бр.) 0,151 0.15 Про 
Ванилия 
Добив, г: 1500 1000 
Тегло на една 
порция, г: 150 100 








върху нагревната повърхност н се бърка непрекъсна- 
го до сгъстяване. : 
Забележка. Крем Ванилия може ла се сервира полят с пло 


дов сироп 100 г за 10 порппи. като теглото на порцията се увели- 
миг на 160 г. 


гип със сметана 


(вт 


Химичен състав на едиа поршия, г: Б - 5.5 
В 0; СВ - 


жив. - 46); М- 5.3 (вт. раст. - 0,1); 
35,3, кДж - 708 (ккал - 169). 


-5 
Е 
-23. 


Приготвя се крем Ванилия, охлажда се до темие- 
ратура 25 - 30С и към него се прибавя разбитата с 
пудра захар сметана. Разбърква се до получаване на 
едпородиа маса. Разлива се в подходящи съдове. Част 
от смстаната може да се шприцова върху всяка пор- 
ция крем. 


92 Крем Ванилил - печен 


Химичен състав па една порция, г: Б- 7,2 (в т.ч. 
жив. - 7,2), М- 8.3 (вт.ч. раст.- 0); В- 298: СВ - 404; 
кДж - 954 (ккал - 228). 


Млякото се загрява със захарта до нейното пълно 
разтопяване и при непрекъснато бъркане се прибавя 
към предварително разбитите яйца. Сместа се прецеж 
да, ароматизира се с ванилията и се разпределя във 
формички за крем карамел (еднопорционни кунички), 
предварително намазани с масло. Пече се при гемие- 
ратура 180 - 200"С. Преди поднасяне десертният крем 
се обръща върху десертна чинийка и сс залива с пло 
довия сироп. 





Химичен състав на една порция, г: Б- 8 
жив. - 6,6); М- 8,3 (в т.ч. раст. - 0.2); В-3 
56,7, кДж - 1130 (ккал - 270). 


4 (втч 
7; СВ - 





Млякото със захарта се слагат в съд, като се на- 
гряват и бъркат по кипване. Яйченият меланж и браш- 
ното се разбъркват с водата и към тях се прибавя кип- 
налото мляко със захарта. Съдът се поставя отново 
върху нагревната повърхност и се бърка непрекъсиа- 
то до сгъстяване, след което се прибавят маслото и 
ванилията. 


Забележка. При работа с жълтъши сместа се варн при пс 
прекъснато разбъркване в продължение из 15 минути. 
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94. Крем с какао (кафе) 




















Продукти Брутно | Нетно Готов 

за 10 порции тегло. е тегло, 2 ВИД, ? 
Прясно МЛЯКО 1200 1195 
Захар 20 200 
Нишесте 90 90 
Какао 3 Е 
- Кафе 30 Е 
Сут яйчев меланж 5 4 
Вола за меланжа 150 150 

„Добив, г: 1500 

Тегло на една порция. г: | 150 


























Г Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции. тегло, г | тегло, г | вид.? 
Прасно мляко 1200 160 
Захар 20 200 
Брашно 80 80 
Сух яйчен меланж 40 40 
Вода за меланжа 135 135 
Ванилия 0 НА 
Орехови ядки 200 24 
Млечей сос Ванилия (рец. Хе 32) 20 200 

Добив, 2: 1500 








Тегло на една порция, г: 


ша ПЕВИ 





93. Крем с орехови ядки 


Химичен състав на елна порция, г: Б- 6,3 (в т.ч. 
жив. - 5,7); М- 62 (в тя. раст. - 0,6); В -34,7; СВ - 
48,7; кДж - 940 (ккал - 225). 


Млякото със захарта се слагат в съд, като се нагря- 
ват и бъркат до кипване. Яйченият меланж се разбърква 
с водата и какаото (кафето) н към тях се прибавя кип- 
налото мляко със захарта при разбъркване. След това 
се прибавя разтвореното в малко студено мляко нише- 
сте, съдът се нагрява отново до сгъстяване на крема. 

Готовият крем се разпределя в еднопорционни 
съдове. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 18,7 (в т.ч. 
жив. - 16,0); М- 23,7 (в т.ч. раст. - 1,9); В -82.4, СВ - 
1283; кДж - 2646 (ккал - 632). 


Ореховите ядки се запичат леко във фурна и се сми- 
лат. Прибавят се към яйчено-млечната смес, От КОЯТО 
се приготвя крем Ванилия (рец. Ме 87). 

При поднасяне се полива с млечен сос Ванилия. 


906. Ванилов крем с извара 





Продукти 
за 1) порции 








Прясно мияко 
Дахар 
Пуиместе 
Извара 
Папилии 


Лобив, е 





Тегло па една порция, а: 


Брутио | Нетно | Готов 
1 тегло, г тегло, г ВИД, # 
515 500 
100 100 
Е 4 
258 250 
и 02 02 | | 
прраен 700 
и 




















97. Плодова шарлота 





Продукти 





























Брутно | Нетно | Готов 
5 за 10 порции тегло, 2 | тегло. 2 вид, г Н 
Бишкоти 300 300 
Коцяк 50 50 
Компот от ягоди 850 850 
Компот от малини 850 850 
Пишесте 50 50 
Сметана 2 250 
Захар пудра 50 50 
Ванилия 02 0.2 
Добив, г: 1500 
Тегло на една порция. г: 150 
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Химичен състав на една порция, г: Б- 2, (в т.ч. 
жив, - 21); М - 3,9 (вт.ч. раст. - 0), В -16,3; СВ- 26,2; 
кДж - 454 (ккал - 109). 


Част от прясното мляко се използва за дисперги- 


ране на нишестето, след което то се смесва със захар- 
та и вапилията. 


Останалата част от млякото се загрява до кипене 
и към нел се прибавя подготвената смес. Вари се ня- 
колко минуги и се прибавя изварата. Кремът се раз- 
бърква добре, дозира се и се оставя да се охлади. 


Забележка. По желание кремът може ла се гарнира с Плодове. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 4,7 (в т.ч. 


жив. - 0,6), М- 8,6 (вт. раст. - 1.0); В -72,0; СВ - 


89,9; кДж - 1606 (ккал - 382). 


Част от бишкотите се отрязват от едната страна 
и се подреждат кръгообразно около обръча на тортена 
форма, поставена върху порционен съд, С останалите 
бишкоти и отрязъците се запълва кръгът. Поръсват се 
с коняк. Плодовете от компота се отцеждат н се поста- 
вят върху бишкотите. Една малка част от тях могат ла 
се оставят за украса. 
Плодовият сок се загрява до кипене, прибавя се раз- 
редепото със студена вода нишесте и се вари 2 - 5 ми- 


98. Крем Зърнин 





Продукти 
за 10 порции 













Смес Зърнин „Слънчо“ 
Вода 

Захар 

Нектар 

Орехови ЯДКИ 

- Бадемови ядки 


Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 


50 


















50 50 
са та 








Добив, г: 1500 
Тегло на една порция, г: 150 





























Продукти | Брутно 6 Готов 
за 10 порции | тегло, г | тегло, г | вид,г 
Смес Зърнин „Слънчо“ 200 200 
Прясно мляко 800 75 
Захар 150 150 
Краве масло 50 50 
Ванилия 0 01 
Добив, г: 1200 
Тегло на една порция, г; 120 





| 





100. Крем Оризин 




















Г Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 
Смес Оризик „Слънчо“ 250 250 
Мляко 1000 970 
Нектар 500 500 
Захар 100 100 
Конфилор 100 100 

| Добив, г: 1800 

Тегло на една порция, 2: 180 


| 





101. Крем Житин 





























Продукти Бруно | Нетно | Готов | 
за 10 порииий тегло, г | тегло, 2 вид, 2 
Смес Житин „Слънчо“ 20 200 
„Вода 800 600 
Захар 100 100 
Нектар 500 500 
Ореховя даки 50 50 
- Бадемови ядки » 50 
„ Добив, г: Я 1700 | 
| Тегло на една порция, 2: 170 








нути. Полученият кисел се изсипва горещ върху плодо- 
вете и се оставя да изстине. 

Сметаната се разбива с пудрата захар н ванилн- 
ята, и се разпределя върху изстиналата шарлота. Гар- 
нира се по жслание с част от сметаната и плодовете. 

Готовата шарлота се оставя за няколко часа в 
хлалилен пкаф да желира, след което се освобожлава 
от тортения обръч. 


Сместа се разрежда с топлата вола и захарта. При- 
бавят се ореховите ядки (счукани) и нектарът. Раз- 
бърква се и се пасипва на порции в чаши или купички. 


90. Млечен крем Зърния 


В топлото прясно мляко се разтваря захарта н се 
разбива сместа Зърнин до получаване на глалка каша. 
Добавя се кравето масло, ванилията и всичко се раз- 

ърква и охлажда до сгъстяване. 


Сместа се разрежда с топлото мляко, сварено със 
захарта. Прибавя се нектарът. При поднасяне сс укра 
сява с плода от конфитюра. 


Сместа се разрежда с топлата вода и захарта, При- 
бавят се счуканите орехови ядки и Нектарът. Разбърква 
сеи се насипва па порции в чаши иди купички. 
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" КРЕМОВЕ С ЖЕЛАТИН #2 



















































































иесиселитеатене ВАТ ТАШБТА ЗЛЕ епафеБисентадоцаатвъригететет. 


Млечно-желатиновите кремове се приготвят от прясно мляко, сух яйчен меланж, желатин 
н ароматво-вкусови продукти. 


Като ароматно-вкусови продукти се използват ванилия, кафе, шоколад, плодове, бишкоти, 
ром, коняк, конфитюр. ликьор и др. 


102. Крем Ванилия с желатин 



































Продукти Брутно | Нетно Готов 
| за 10 порции тегла, г тегло, 2 ВИД, 2 
Прясно мляко 600 58 
Захар 20 200 
Сух яйчен меланж 50 5 
Вода за меланжа 150 150 
Желатин 3 3 
Вода за желатина 100 100 
Ванилия Ш 0 
Сметана 250 250 
Тудра захар 4 4 
УНШКОТИ 100 10 
лечен сос Ванилия (ред. Мо 32) 200 2 200 
- Плодов сироп 2 2 200 
Добива 1500 
Тегло на една порция, г: 150 








103. Крем Дипломат 









































Продукти Брутно | Нетно Т Готов 
за 10 порцни тегло. г | тегло, г | вид,г 
Прясно мляко 60:60 
Задар И Ю 
Сук яйчен мелапж 0 6 
Вода за меланжа 15 18 
елатни Е 3 
Вола за желатина 10 100 
анилия 0 01 
Коняк 2 2 
Сметана 20) 2 
удра захар З 3 
нШКотИ Щ 10 
Копфитор (озахаренн плодове) 0 00 
Плодов сгроп 200 20 20 
| Добив. г: 1500 
| Тегло на една порция. г: | 150 | 








Химичен състав на сдна порция, г: Б- 73 (в т.ч. 
жив. - 7.3), М-11,5 (вт. раст.- 0): В-27,6; СВ - 472; 
кДж - 1041 (ккал - 249). 


Млякото със захарта се смесват в подходящ съди 
се загряват при непрекъснато разбъркване до пълно 
разтваряне на захарта и кипване. Яйченилт меланж се 
разбива с водата до получаване на еднородна хомо- 
генка смес, която престоява 10 - 15 минути, прибавя 
се към млякото със захарта и се нагрява до леко сгъстя- 
ване. Прибавя се предварително накиснатият в студе- 
на вода желатин (или разтопен на водна баня). Смес- 
та се бърка до пълното разтопяване на желатина, след 
което се прецежда и се ароматизира с ванилията. Сме- 
ста се охлажда до полужелиране и към нея се прибавя 
разбитата сметана с пудрата захар при леко разбър- 
кване. Накрая се прибавят нарязаните на кубчета биш- 
коти. Кремът се разбърква внимателно и веднага се 
разпределя в подходящи съдове, предварително на- 
мокрени със студена вода. Оставя се да желира при 
температура 2 - 6"С. При поднасяне формичките се 
потапят в гореща вода за 5 - 6 секунди и се обръщат 
върху чинийка, след което кремът се полива с млеч- 
ния сос Ванилия или плодовия сироп. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 7,7 (в т.ч. 
жив. - 7,7), М- 10,7 (в т.ч. раст. - 0); В -19,9; СВ - 39.3; 
кДж - 886 (ккал - 212). 


Яйченият меланж се разбива в предвиденото ко- 
личество вода, като сместа престоява 10 - 15 минути, 
след което се прибавя към затопленото мляко със за- 
харта и се загряват при непрекъснато разбъркване. 
Когато сместа започне ла се сгъстява, се отстранява 
от нагревната повърхност и се прибавя предварител- 
во накиснатият в студена вода желатин. Ароматизпра 
се с ванилията и коняка и се оставя да изстине до по- 


“ лужелираце. Към охладената полужелирана маса се 


прибавя разбитата с пудра захар сметана. Накрая се 
прибавят нарязаните на кубчета бишкоти. Кремът се 
разпределя в купички или шоли, които се пълнят до 
половината, поставя се конфитюрът (озахарените пло- 
дове) и се допълват с крем. Оставя се в хладилник. 
Преди поднасяне шолите се потапят в гореща вода за 
5 - 6 секунди и се обръщат върху десертна чинийка, 
след което кремът се полива с плодовия сироп. 









1 
1 





104, Крем Дицломат без сметана 





























Продукти Бруто Пешо 

за | порини тегло, 2 | тегло, 2 
Прясно мляко 800 ТА 
Захар 50 щ! 
Сух яйчви мелвиж 00 (| 
Вода за меланжа 10 ВК 
Желатин » м 
Вода за желатина (0 ок 
Ванилия 1 (0), 
Копяк (ром) Щ 2 
Бишкоти 00 
Конфитюр 50 50 
- Озахарени плодове 50 ) 
Плодов сироп 200 20 200 
Добив, г; 54 
Тегло на една порция, г: 150 









































Продукти Брутно | Нетво | Готов 1 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
Прясно мляко 6 58 
Зазар ка 200 
Сух яйчен меланж 50 50 
Вода за меланжа 150 15 
Желатин 30 3 
Вода за желатина 1 | 
Ванилия 0 0, 
Сметана 180 16 
Пудра захар 4 4 
Бишкоти 100 1 
Бадсмови ядки 127 Ю 
- Орехови ядки 106 ШЕ 
Млечен сос Ванилия (рец. Мо 32) 20 200 
Добив, г: 1500 
Тегло на една порция, г: 150 





106. Шоколадов крем 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1) порции тегло, г | тегло, г | вид? 
Прясно мляко 6 600 
Захар | 150 
Сух яйчен меланж 5 5 
Вода за меданжа 15 5 
Желатин 2 2 
Вода за желатина Ш) 7 
Шоколадова есенция 0, 0, 
Какао 3 3 
Сметана 25 25 
Пудра захар я Е 3 
Бишкоти 10 1) 
Шоколалов сос (рец. Жо 34) | 2 20 














Добив, г: 








Тегло на една порция, г: 














Химичен състав на една порция, г: Б- 7.8 (вт.ч. 
жив. - 7.8): М- 5.0 (вт.ч. раст.- 0):В- 201; СВ - 337; 
кДж - 663 (ккал - 160). 


Яйченият меланж се разбива с предвиденото коли- 
чество вода и се добавя към затоплекото мляко със за- 
харта. Сместа се загрява при нспрекъснато бърканс, 
Когато започне да се сгъстява, се отстранява от нагрев- 
ната повърхност и към нея се прибавя предварително 
накиснатият в студена вода желатин. Ароматизира се с 
вапилията и коняка и се охлажда ло полужелиране. Към 
полужелираната маса се прибавят нарязаните на куб- 
чета бишкоти. Кремът се разпределя в подходящи съдо- 
ве, в които се поставят и плодовете (конфитпорът) - на 
дъното или в средата на кремообразната маса. След 
охлаждане формичките се потапят за 5 - 6 секунди в 
гореща вода и се обръщат върху десертив чинин. При 
поднасяне кремът се полива с плодовия сироп. 


105. Крем с бадемови (орехови) адки 


Химичен състав па една порция, г: Б- в.) (в т.ч. 
жив, - 64), М- 15,2 (в т.ч. раст. - 6.5); В -29,2; СВ - 
54,0; кДж- 1230 (ккал - 294). 

х 


Приготвя се по технологията на крем Ванилия с 
желатин. Бадемовите ядки, предварително попарени 
в гореща вода и обелени (или изпечените орехови ядки), 
се запичат леко и се смилат, след което се прибавят 
към яйчено-млечната смес. При внимателно раз- 
бъркване към полужелираната смес се прибавят ва- 
рязапите на кубчета бишкоти н разбитата с пудрата 
захар сметана. Кремът се разпределя в подходящи 
съдове (чаши, шоли), намокрени с вода. Оставя се да 
желира при температура 2 - 6“С. При поднасяне фор- 
мате се потапят в гореща вода за 5 - 6 секунди и се 
обръщат върху чинийки, след което се поливат с мле- 
чен сос Ванилия. 


Химичен състав на сдна порция, г: Б- 7.1 (вт. 
жив. - 6,5), М- 12,5 (в т.ч. раст. - 0.6); В-24 1, СВ - 
45,1; кДж - 1023 (ккал - 246). 


Яйченият меланж и какаото се разтварят в определе- 
ното количество вода, прибавят се към загрятото мляко 
със захар и се загряват при непрекъснато раздъркване, 
докато започнат да се сгъстяват. Отстраняват се от на- 
гревната повърхност и се прибавя предварително накис- 
натият в студена вода желатин. Разбърква се до разтопя- 
ването му. Ароматизира се с есенцията. Изстиналата и 
полужелирана маса се прибавя към разбитата с пудра за- 
хар сметана. Накрая се прибавят бишкотите, нарязани на 
кубчета. Кремът се разбърква внимателно и се разпреде- 
ля в чаши, предварително намокрени със студена вода, и 
се оставя да желира. Преди поднасяне формите се пота- 
пягза 5 - 6 секупди в гореща вода, обръщат се върху ле- 
сертни чинийки и се сервират полети с шоколадов сос. 
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107. Плодов крем 





Брутно 


























Продукти Нетно Готов 
за 10 порции тегло. г тегло, г вид, е 
Прясно мляко а 720 20 
Захар 150 5 
Пудра захар за плодопсте 50 5 
Яйчен меланж 50 5 
Вода за меланжа 150 150 
Желатин 40 4 
Вода за жедатина 130 В 
Пресни лгоди 350 300 
- Пресни мадини 340 300 
Сироп от ягоди 150 15 150 
- Сироп от малини 150 150 150 
Добив, г: 1500 | 





| Тегло на една порция, г: 


150 | 





1 


08. Лимонов крем 







































































Химичен състав на една порция, г: Б- 82 (в т.ч. 
жив. - 7,9), М- 49 (в тч. раст. - 0,2); В-253; СВ - 
39.2; кДж - 747 (ккал - 178). 


Млякото и захарта се слагат в съд и се нагряват. 
Отделпо се разбърква яйченият меланж с водата и се 
прибавя към кипналото мляко със захарта, като смес- 
та се разбърква до леко сгъстяване. Преди да кипне, 
нагряването се прекратява. Съдът се отстранява от 
печката. Към горещата смес се прибавя предварител- 
но накиснатият във вода желатин и се бърка до пълно 
разтопяване. Готовата смес се разлива в еднопорци- 
онни съдове. В тях се поставят почистените от дръжки 
ягоди (малини), оваляни в пудра захар. След това ку- 
пичките се допълват с крем и се оставят на студено да 
желират. При поднасяне кремът се полива с яголов 
(малинов) сироп. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 6,8 (в т.ч. 
жив. - 6,7); М - 14,8 (в т.ч. раст. - 0); В- 248; СВ - 
47,5; кДж - 1115 (ккал - 266). 


Яйченият меланж се разбива с определеното коли- 
чество вода до образуване на хомогенна маса. Прибавя 
св към топлото мляко със захар и се нагрява при не- 
прекъснато бъркане до леко сгъстяване. Към него се 
прибавя предварително накиснатият в студена вода же- 
латин и се бърка до пълно разтопяване. Добавя се из- 


стисканият лимонов сок. Сместа се прецежда н се оста-- 


вя да сс полужелира, като периодично се разбърква. 
Сметаната се разбива с пудрата захар и се смесва с кре- 
ма. Получената смес св разпределя в предварително на- 
мокрени форми, които се оставят при температура 2 - 
6“С. Преди поднасяне се потапят за 5 - 6 секунди в топ- 
ла вода. Обръщат се върху чинийки. Кремът се украсява 
у с разбита с пудра захар сметана и се полива със сироп. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 6,2 (в тъч. 
жив. - 4,7); М - 9,5 (в т.ч. раст. - 0,4); В -33,1; СВ - 
49,9; кДж - 1040 (ккал - 149). 


Млякото се разрежда с водата. Към него се при- 
бавят солта и лимоновата кора и се загрява до зави- 
ране. Прибавя се почистеният и измит ориз и се вари, 
докато набъбне. Прибавят се захарта и предварител- 
но накиснатият в студена вода желатин. Сместа се 
разбърква добре до пълно разтваряне на желатина и 
се оставя да изстине. 

Нарязаните на малки кубчета плодове се Ппоръсват 
с коняка и се прибавят към охладената смес. Смета- 
ната се разбива на пухкав крем с пудрата захар. !/, част 
от нея се отделя за украса на крема, а ?), св смесват с 
оризовата смес. Кремът се разпределя във форми или 
чаши, намокрени с вода, конто се оставят в хладил- 
ник. Преди поднасяне те се потапят в гореща вода н 
се обръщат върху порционни чинийкп. Върху крема се 
шприпова отделената сметана и се полива с плодовия 
сироп. 


Г Продуктв Брутво | Нетно | Готов 1 
| за 10 порции тегло. 2 | тегло. г | вид“ 
Прясно мляко Фо 600 
Захар 150 15 
Сух яйчен меланж Ки 50 
Вода за меланжа 15 15 
Желатин 2 2 
Вода За жедатина 7 7 
Лимоп 2 80 
Сметана 250 25 
Пудра захар 30 з 
Лимонов сироп (рец. 9 5) 30 30 300 
Сметана За гарниране 0 9 
Пудра захар Щ) 2 
Добив, г: 1500 
Тегло ка една порция, г: 150 
109. Крем с ориз и плодове 
Продукти Бругно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, е | вед, г | 
Прясно мляко 50 485 1 
Вода 30 КИ 
Захар 100 10 
Ориз 20 20 
Сол 1 
Жепатин 2 2 
Вода за желатина 6 щЩ 
Сметана 3 230 
Пудра захар 5 К 
Кора от лемон 5 2 
Коняк 2 20 
Озахарени плодове 5 150 
- Плодове от компот (череши, 
вишни) 330 150 
Плодов свроп 100 100 100 
Доби. г: срет я) 1500 
Тегло на едпа пориид, г: 160 


832 





рия 


110. Сметанов крем с плодове 























Продукти |ГБругно | Нетно | Готов | 
за 10 порции тегло. г | тегло.г | вид.2 
Сметана 1000 1000 
Пудра захар 200 200 
Пресни малини 460 400 
- Ягоди 47 400 
- Праскови 400 400 
- Кайсии 450 100 
Желатни 20 2 
Вода за желатина 60 60 
Добив, г: 1500 
Тегло на една порция, г: 150 





И 





| Продукти 














Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порцив тегло, г | тегло,г | вид 
Прясно мляко 620 600 
Захар 400 400 
Желатик 35 35 
Вода за желатина 120 120 
Сметана 600 600 
Ванилия 0 0 
Добив, г: 1500 





| Тегло на една порпия, ?; 


150 





Е 
1 


12. Бадемов крем Роза 

















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порцни тегло, г | тегло, г | внд,2 
Прясно мляко 550 534 
Сметана 600 600 
Захар 300 300 
Бадемови ядки 90 7 
- Орехови ядки 15 Щи 
- Фъстъчени ядки 80 Щи 
Желатин 35 35 
Вода за желатина 120 120 
Ванилия 0.1 И 
Коняк а 7 7 
Добив, г: 1500 | 





Тегло па една порция, г: 


150 








Продукти 
за 10 порции. 


„Прясно мляко 
Сметана 
Захар 
Лимони (за сок) 
Желатин 
Вода за желатина 

| Боя за хранителни цели 





| Добив, г: 


Тегло на една порция, г: 








Брутно 
тегло, г 














53, 








Него 
тегло, « 
600 
00 
140 

» 

> 

120 

Ш! 





13. Лимонов крем Роза 


Гогов 
пид, 4 


1500 
150 





Химичен състан на една порция. г: Б- 41 (вт. 
жив. - 3,9), М - 29,2 (в т.ч. раст. - 0.1 ); В-25.6; СВ 
61,5; кДж - 1653 (ккал - 395). 


Добре охлалената сметана се разбива с пудрата 
захар до увеличаване на обема 3 - 4 пъти. от преп 


видените плодове се пасират и към тях се прибавя прел 
варително накиснатият желатин. Тази смес сс прибавя 
в последния момент към разбитата сметана. Остана 


лите НА от плодовете се нарязват на куочета и се приоай 
вят, като сместа се бърка леко н виимателио Кремал 
се разлива в подходящи порциоини съдове, (( часг от 
плодовете може да се гарнира повърхността на крема. 


11. Сметанов крем карамел Роза 


Химичен състав на една порция, г: Б- 63 (втч. 
жив. - 6.3), М- 20,5 (вт.ч. раст. - 0); В- 446, СВ - 
72,5; кДж- 1670 (ккал - 399). 


Карамелизираната захар - 70 г, залелена от общо- 
то количество захар, се разтваря с малко гореща вода и 
св охлажда. Млякото се Сварява с част от захарта, при- 
бапя се разтвореният на водна баня желатин. Сметана- 
та се разбива с останалото количество захар и се при- 
бавя към охладеното мляко. Към сместа се прибавят и 
разтворената карамелизирана захар и ванилията. Сме- 
ста се разбърква леко и се разпределя в чаши. 


Химичен състав на една порция. г: Б- 7,4 (в т.ч. 
жив. - 6,0); М- 24,6 (вт.ч. раст. - 5.1); В-: СВ - 
69,5, кДж - 1704 (ккал - 407). 





Млякото се сварява с част от захарта и към пего 
се прибавя разтвореният на водна баня желатин. Сме- 
таната се разбива с останалото количество захар и се 
прибавя към охладеното мляко. Обелените, изпечени 
н смлени бадемови ядки с ванилията и коияка се при- 
бавят към сместа и се разбъркват леко до хомогенна 
смес, която сс разпределя в чаши. 


Химичен състав на сдна пориня 
жив, - 6.3), М- 200 (втъч, раст () 
08,6; кДж - 1601 (ккал + 383) 


а: Б- 04 (в т.ч 
В- 4014; СВ 


Миякото се сварний С оЧаСг ОГ Захарта И КЪМ пегО 


се прибавя разгойенияе на война Ойни венатин Си 


таната се разбива с останалата зазар и къврней ге при 


Ойвя сокът ог лимоните, С места се прибави вънгокца 


лспото мазко и неко се развърква Прибави пос 


предна боч Получената гнанка смес се розпИВа И ЧАНИЩ 


11А. Ягодов (портокалов) крем Роза 























Пролукти Брутно | Нетна | Готов 

за 10 порица тегло, г | тегло, г | вид, 
Прясно мляко 620 600 
Сладко от портокали 24 240 
- Конфитюр от ягоди 24 240 
Сметана 60 600 
Захар 200 200 
Желатин 4 3 
Вода за желатина 120 120 
Ванилия 0, 01 
Коняк 7 1 
Боя за хранителни цели 0 0 

Добив. г: 1500 

| Тегло на една пОрци, г: 150 
























































Продукти Брутно | Нетно | Готов 1 
за 10 порини тегло, г | тегло, г | виде 
Прясно мляко 620 600 
Сметава 600 600 
Захар 200 200 
Желатин 30 30 
Вода за желатина 100 100 
Шоко прах 200 200 
Ром 1 7 
Ванилия 0 0. | 
„ Добив, г: 1500 
Тегло ца една порция, г: | 150 | 
з 116. Крем специалитет 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | Вид. 
Прясно мляко 412 400 
Смегана 700 700 
Захар 300 300 
Желатин 3 3 
Вода За желатина 120 120 
Ром 4 4 
Сладко от портокали 200 200 
Шокодадов кувертюр 50 » 
Ванилия | 0 01 
„Добив. г: 1600 
егло на една пориия, г: 160 








Продукти 
за 10 порини 


Брутно | Нетно | Готов 
тегло, г | тегло, ? | вид,г 





1 





|- 2 3 4 
Плолов сок ми 1430 1 
Извара диетична 15 150 

Бяло вино 100 100 

Коняк 100 100 

















834 


Химичен състав па една порция, г: Б- 63 (вт.ч. 
жив. - 63), М- 20,5 (вт.ч. раст.- 0), В -24.6; СВ - 525, 
кДж - 1327 (ккал - 317). 


Млякото се сварява с част от захарта и към него 
се прибавя разтопеният на водна баня желатин. Сме- 
таната се разбива с останалото количество захар и се 
прибавя към охладеното мляко. Конфитюрът (слад- 
кото) се разбива и се разбърква леко с хомогенизира- 
ната вече смес. Прибавят се есенцията, конякът. боя- 
та според вида на конфитюра (сладкото). Готовата 
смес се разпределя в чаши. По желание може да се 
задели част от разбитата сметана за гарниране. 


115. Шоколадов крем Роза 


Химичен състав на една порция, г: Б- 9,8 (в т.ч. 
жив. - 5,6); М- 243 (вт. раст - 3,7); В- 334; СВ - 
1.0; кДж - 1682 (ккал - 402) 


Млякото се сварява с част от захарта и към пего 
се прибавя разтопеният на водна баня желатин. Към 
топлото мляко се прибавя и шокото. Сметаната сс 
разбива с останалото количество захар, ванилията и 
рома, отделя се част От нея за гарниранс, а другата 
част се прибавя към охладеното мляко и леко се раз- 
бърква до получаването на хомогенна смес. Сместа 
се разпределя в чаши и след охлаждане се гарнира с 
шприц сметаната, заделена от общото количество. 


Роза 


Химичен състав на една порция, г: Б- 6,3 (в т.ч. 
жив. - 5,0); М- 24,5 (в т.ч. раст - 1.0); В- 38,3; СВ - 
703; кДж - 1966 (ккал - 470), 


Млякото се сварява с част от захарта и към него 
се прибавя разтопеният на водна баня желатин. Сме- 
таната се разбива с останалата част от захарта, вани- 
лията и рома, Отделят се 150 г от разбитата сметана 
за гарниране, а към другата се прибавя портокалово- 
то сладко и сместа се прибавя към охладеното мляко 
с желатина. Разбърква се леко и се разсипва в чаши. 


Гарнира се с разбитата сметана и се поръсва с на- 
стърган шоколад. : 


117. Плодов крем с извара 


Химичен състав на една порция, г: Б - 3.6 (вт.ч. 
жив. - 3.1); М- 7,6 (в т.ч. раст - 01); В- 253; СВ - 
32,5, кДж - 769 (ккал - 184). 


Към врящия плодов сок се прибавя предварител- 


ко хидратираният в студена вода желатин, разбърква 
се и се филтрира. 























1 2: за Ра 
Желатни 2 2 
Вода за желатина 0 И 
Сметана 250 250 
Захар пудра 200 200 
Ванидия 0.2 0.2 
Добив, г: | С 1300 
Тегло на една порцил, г; 130 | 





118. Плодова шарлот. 






































Продукти Брутно | Нетво Готов 
за 10 порцив тегло, г | тегло, г | вид,г 

Бишкоти 50) 50 

Прясно мляко 412 4 

Коняк 100 1 

Крем: 

Краве масло 250 250 

Прясно мляко 8 10 

Захар 5 5 

Орехови Ядки 15 150 

Ванилил 2 2 

Жив х 

Компот от вишни 850 55 

- Компот от череши 85 850 

Желатин 0 

Вода за желатина 4 4 

Сметанов крем (рец. Жо 22) 20 2 

„Добив, г: | 2000 
| его на една порция, г: 200 











влесрмасд: 

















ЖЕЛЕТА И МУСОВЕ 


иарас триропкасшиизсаоиватспрчваитсиас вълка: 


Добавят се виното и коняка и се охлажда до полу- 
желиране. 

Изварата се размесва с половината от захарта и 
се прибавя към разбитата с останалата захар сметана. 
Ароматизира се с ванилията. Към получената смес се 
прибавя полужелиралата плодова смес, разбърква се 
лско и се дозира във форми, предварително намокре- 
ни със студена вода от вътрешната им страна. Кремът 
се оставя да желира в хлацилен шкаф. 

Преди сервиране формите се обръщат върху чиния, 


ас бишкоти и желе 


Химичен състав на една порция, г: Б 
жив. - 3,2); М- 4,8 (втч. раст - 11): В 
132,8; кДж - 1743 (ккал - 417). 


9.2:(в т.ч. 
84, 


: СВ - 


Кравето масло се разтопява и горешо се смесва 
със захарта, смлените орехови ядки, прясното мляко 
и ванилията. Сместа се разбива до побеляване. 

В тортена форма без дъно, поставена върху пор- 
ционен съд, последователно се подреждат ред биш- 
коти, предварително потопени в смес от прясно мля- 
ко и коняк, крем, отново бишкоти, крем и се завършва 
с трети ред бишкоти, който се намазва с крем. Върху 
него се поставят изцедените и почистени от костил- 
ките вишни, които се покриват с желе. 

Готовата торта се оставя за няколко часа в хлади 
лен шкаф. 

След желиране се освобождава от формата и се деко 
рира със сметанов крем. 

Желето се приготвя, като прецеденият плоцов сок 
се загрява до кипене и към него се прибавя предвари- 
телно хидратираният в студена вода желатин. Раз 
бърква се до стопяването му, прецежда се, охлажди се 
до полужелиранеи се изсипва върху тортата. 





















































Плодовите желета представляват блестяща прозрачна маса, приготвена от плодови соко 
ве или отвари, захар, ароматно-вкусови продукти и желиращ агент. 
Производството на желетата включва приготвяне на плодово-захарен разтвор и пеговото 


желиране. 


Мусовете представляват разбито плодово желе. 


119. Желирапи пресни плодове 














Продукти Брутно | Нетво | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, е | вид? 
т р зла 
Вишни 743 52 
- Червши 72 520 
- Кайсин 590 52 
- Прасковя 580 52 
<- Ягоди 610 520 
- Малини 590 в 
- Сини сливи 700 520 
- Пъпеши 870 520 
- Портокали 695 52 




















(въ.ч 


Химичен състав на една порция. г: Б- 4.1 
Ба 
27.0; СВ 


Ъ 
жив. - 35), М- 02 (в т.ч. раст. - 02): В-2 
31,8; кДж - 540 (ккал - 129). 


Плодовете се измиват и почистват от дръжките и 
костилките. По-едрите се нарязват на половники ипи 
резенки. Желатинът се накисва в част от водата в сьот- 
ношение 1:5. Останалата вода със захарта се кипва и 
към нея се прибавя набъбналият желатин. като се бърка 
до пълно разтваряне на желатина. но вече без да кипи. 
Подправя се с виното и киселината и се прецежда през 
гъста цедка или тензух. Част от получената маса се газ: 
лива в определени съдове (чащи, шоли. кули). След като 






























- Банани 

Захар 

Вода 

Желатии 

Бяло вино 
Лимоисиа киселина 








Добив, Н 





1500 








Продукти 
за 1) порции 


Праскови (от компот) 
среши (от комиот) 
Ягоди (ог комнот) 
Доли (ог компот) 
Сиви сливи (от компот) 
Сок ог комиотите 
Вола 

Захар 


Келатии 


-2 


Бяло вино 





Лимонена киселина 





Обий, и 


Гегло на една пормиж, а 


Продукти 
за 1) порции 
опа 
Дакар 
Женатни 
Хода ча желатини 
Тимони (ай сок) 
УнО ВИНО 
( мегаца 


Пудро захар 


Добищ 4 





сгло на елия порция, е 





150 



































Брутно | Нетно | Готов 
тегло, 2 | тегло, г | вида 
20| | 
240 Ш 
2а( 10 550 
210 10 
221 И 
с 60 
25 25 
Ши) Щ 
3 3 
Ш 100 
05 05 
сас и 
150 
21. Желе от лимони 
Брупо | Нетно | Готов 
тегло, е тегло, 2 Вид, 0 
ЩО 800 
ХЮ 300 
5) 50 
100 100 ж 
400 100 
Щ Ю 
120 116 
ю 30 
1500 
Е 


7 пул 
22. Желе от вишни 








Йаини 
Захар 
Поли 
Делатии 


Ром 
(мичгина 
Пудра захар, 

















Добив 








Продукти Брутио Нетна Гетов | 
за 1) порини тегло, е | тегло. е вид, е 
1670 500 
250 24: 
500 500 
30 м 
Пола за жезатина 100 100 
50 2 
120 116 
| 3» 
1500 | 
Тегло иа една порция, г: 150 











разлетият пласт желатин се стегне, върху него се под- 
реждат плодовете. Отгоре отново се заливат с желе. 
Така оформените плодове се охлаждат и се поднасят. 
Може да се обърнат пърху десертна чинийка, след по- 
тапяне за 4 - 5 секунди в гореща вода. 


20). Желирани стерйлизирани плодове 


Химичен състав на една порция, г: Б - 2,8 (в тч. 
жив. - 2.6); М- 0.1 (втч. раст. - 01); В -243; СВ - 
27.8; кДж - 468 (ккал - 112). 


Плодовете се отделят от сока и се изцеждат. Же- 
латинът се накисва в част от водата в съотношение 
1:5. Останалата вода, сокът от компота и захарта се 
кипват. Прибавя се иабъбналият желатин и се бърка 
до пълно разтопяване. Подправя се с ВИНОТО и кИСе- 
лината, прецежда се и се разлива в еднопорциойни 
форми на тънък пласт. След като застине, върху него 
се поставят плодовете като мозайка. Заливат се с ос- 
таналото желе. Охлаждат се и се предлагат в същите 
форми или обърнати върху чинийки, след като са по- 
топени за 4 - 5 секунди в гореща вода. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 4,7 (в т.ч. 
жив. - 4.6); М- 3,5 (вт. раст.- 0), В - 34,8; СВ - 43,2; 
кДж - 811 (ккал - 194). 


Отделя се сокът от лимоните. Водата със захарта 
се кипва и към нея се прибавя предварително накисна- 
тият желатин. Бърка се до пълното му разтваряне. До- 
бавят се лимоновият сок и бялото Вино. Получената 
смес се разлива в подходящи порционни съдове. След 
охлаждане съдът се потапя за 5 - 6 секунди в гореща 
вода и се обръща в десертни чинийки. Отгоре се шпри- 
цова разбитата с пудрата захар сметана. 


Химичен състав па една порция, г: Б- 5.2 (в т.ч. 
жив. - 4,6); М- 3,5 (вт.ч. раст. - 0); В- 50,7; СВ- 624, 
кДж - 1081 (ккал - 258). 


Отделя се сокът от вишните, Водата със захарта 
се кипва и към нея се прибавя накиснатият във водата 
желатип. Бърка се до пълно разтопяване. Към полу- 
чената маса се прибавят вишневият сок и ромът. Сме- 
ста се разпределя в подходящи форми и се охлажда. 
При сервиране се обръща върху десертни чинийки н 
се гарнира с разбитата със захарта сметана. 





123. Желе от оризови ядки 



































Продукти Брутно | Нетно 

за 1 порции. тегло, г | тегло, 2 
Оризови ядкв 200 200 
Прясно мляко 1100 100 
Желатин Щ 0 
Вода за желатина 30 30 
Захар 100 100 
Ванилия 02 02 
Сироп 100 100 
Добив, 2: 

| егло на една порция, 2: | 
124. Млечно желе 
Продукти Брутно | Нетво | Готов 

за 10 порции тегло, г тегло, г вид, г 
Прясно мляко 1135 1100 
Захар 250 250 
Желатин 5 50 
Вода за желатина 150 150 
Бадемови ядки 190 150 
Ванилия 0 011 
Добив, г; 1500 











Тегло на една порция, г: 








Химичен състав на една порция, г: Б- 5,7 (0 т.ч. 
жив. - 4,3); М- 3,5 (вт.ч. раст. - 0); В- 152; СВ - 230; 
кДж - 469 (ккал - 112). 


Прясното мляко се кипва със захарта. В горещото 
мляко при постоянно разбъркване се прибавят оризо 
вите ядки. Желатинът се пакисва във вода. Приоавя 
се към получената смес. След кипвансто и сместа сс 
разлива във формички. Желето се ароматизира С ва 
нилията. При поднасяне се залива със сироп 


Химичен състав на една порция. г: Б- 1031 т.ч. 
жив. - 7,8), М- 13.3 (в т.ч. раст. - 9,7): В -33.0 СВ - 
586; кДж - 1255 (ккал - 300). 


Почистените бадемови ялки се заливат с гореша 
вода, обелват се и се запичат до порозовяване. След 
като изстинат, се накълцват на лребно. Млякото и за- 
харта се загряват до кипване. Към тях се прибавя пред- 
варително накиснатият желатин и се бърка ло пълно- 
то му разтопяване. Прибавят се бадемовите ядки и 
ванилията. Сместа се охлажда и се разпределя в ва- 
мокрени с вода формички, които се поставят при тем” 
пература 4 - 6“С до пълно желиране. Преди сервира- 


-не формите се потапят за 5 - 6 секунди в гореща вода 


и се обръщат върху десертни чинийки. 


125. Желе от кисело мляко 











| 














Продуктк Брутно | Нетно Готов 

за 10 поршии тегло, г | тегло, г | вид, 
Кисело мляко 1200 
Захар 200 
Желатии 40 
Вода за желатина 120 
Лимон 6 
Ванилия 0 


1500 





Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 





150 





Химичен състав на една порция, г: Б- 15 (втч. 
жив. - 7.5); М- 3.9 (в т.ч. раст.- 0); В- 261; СВ - 385: 
кДж - 723 (ккал- 173). 


Желатинът се залива с опрепеленото количество 
сгудена вода и се оставя да Набъбие. След това се раз- 
топява на водна баня. Киселото мляко сс разбива мно- 
го добре със захарта, като към него се прибавят на- 
стърганата лимонова кора, лимоновият сок, ванилияте 
и разтопеният желатин. Получената смес се разлива вел- 
нага в порциовни съдчета, предвари тепно намокрени 
със студена вода, и се оставят на студено ла желират. 
Преди поднасяне съдчетата се потапят за 5 - 6 секунле 
в гореща вода и се обръщат в чинийки. 


126. Мус от стерилизирани плодове 


























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид, г 
1 2 | 3 4 
Стерилизирани плодове от 
компот (праскови, сливи и др.) 1000 1000 
Сок от компот. 150 150 
Захар 120 120 
Лимбнена киселина 1 1 
Желатин 50 50 
Вода за желатнна 150 150 





Химичен състав на една порция. 2: Б- 4.3 (8 
жив. - 4.4); М- 0 (в т.ч. раст. - 01: В- 321: СВ - 
кДж - 637 (ккал - 152). 





Сокът от компотите се отцежла. а плодовете се 
пасират. Към полученото плодово море се прибавя 
определеното количество течност от компота и С 
вари. Към получената сгъстена маса сс прибавя на 
киснатият във вода желатин, след което се охлайли 
до полужслиране. Полужелиралият мус се разбива с 
миксер на пяна и се излива в намокрени толи, сисл 


137 
637 




















































































































което се охлажда при температура 0- 4“С. Преди под- 
насяне шолите се потапят за 5 - 6 секунди в гореща 
вода и се обръщат върху десертни чинин. Поливат се 
с прецедения и охладен сироп, приготвен, като сокът 
от компота се възвира със захарта и се охлажда. 


алини, касис, боровинки) 


Химичен състав на сдиа порция, г: Б- 5 (в т.ч. 
жив. - 44); М- 0.4 (втч. раст. - 0,4); В -20,5; СВ - 
27,2; кДж - 456 (ккал - 109). 


Измитите и почистени плодове се пасират. Полу: 
ченият сок се съхранява на хладно място,а останалата 
част от плодовете се залива с водата и се загрява до 
кипване, след което се пасира отново. Към получената 
топла отвара се прибавя захарта. Добавя се набъбна- 
лият желатин. Сместа се бърка до пълно разтопяване 
на желатина. Прецежда се, смесва се с първия сок и се 
охлажда до полужелипане, след. косто се разбива до 
образуване на лека пухкава маса. Готовият мус се раз- 
пределя в подходящи порционни съдове и се охлажда 
до пълно желиране. При сервиране съдовете се пота- 
пят в топла вода за 3 - 6 секунди и се обръщат в чиний- 
ка. Мусът се полива със съотвстния плодов сироп. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 0,6 (вт.ч. 
жив. - 0); М-0,3 (вт. раст. - 0,3); В- 347; СВ - 364: 
кДж - 619 (ккал - 148) 


Ягодите (малините) се пасират. Полученият сок 
се съхранява в неокисляем съд, а семките и ост анала- 
Та От тях месеста част се заливат с водата и се кипват. 
Получената отвара се прецежда, подслажда се със за- 
харта и отново се загрява до пълното разтваряне на 
захарта. Към врящия сироп на тънка струя се прибавя 
грисът. Вари се 7 - 8 минути, след което се охлажда. 
Към него се прибавя ПЛОДОВИЯТ СОК при непрекъснато 
разбъркване (разбиване) до образуване на лека и пух- 
кава маса. Готовият мус се разпределя в подходящи 
порционни съдове и се охлажда до пълно желиране. 


При сервиране се обръща в порцеланови чикийки и се 
полива с плодовия сироп. 


1 2 Вай 
Захар (за сиропа) МИ 80 1 
140 140 
1500 
150 
127. Мус от ягоди (м 
г Пролукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. 2 | тегло. 2 | вид.» 
Ягоди 10 #5 
- Малдини 970 65 
- Касис 1000 850 
- Боровинки 100 5 
Вода 4 400 
Захар 150 15 
Желатин 3 5 
Вода за желатина 100 10 
Плодов спроп 2 20 | 
Добив. а: жк 1 1500 | 
Те по на една порция, с: 150 | 
128. Мус от грис с ягоди 
Ш 9 прахики Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. г „| Тегло, Е | ВИД, ? 
ет 2 
Ягоди 70 600 
- Малини 680 600 
Вода 1000 1000 
Захар 20 200 
Грис 7 125 15 
Сироп от ягоди (малини) 100 100 100 
Добив, г: 1500 | 
Тегло на една порция, г: 150 


120. Мус от кайсии (праскови) 






































Продукти Брутно | Нетно | Готов 

а 10 порции тегло, 2 | тегло. г | вид,а 
Пресли кайсин 800 20 
Пресий правкови , 820 100 
Вола 600 600 
Захар 150 150 
Желатин 2 50 
Вода за желатина 150 150 
Лимонена киселина 2 2 

Плолов сироп 100 100 | 
“Добив. г: 1500 
Тегло на една порция, г: 150 











Химичен състав на една порция, г: Б- 4,8 (в т.ч. 
жив. - 4,4); М- 0,2 (в т.ч. раст. - 0,2), В- 228; СВ - 
28,9; кДж - 479 (ккал - 114). 


Измитите и почистени кайсии (праскови) се сва- 
ряват до пълно омекване и се. пасират. Към горещото 
пюре се прибавят лимонената киселина, набъбналият 
желатин и захарта. Сместа се. бърка до тяхното пълно 
разтопяване. Охлажда се до полужелиране и се разби- 
ва до образуване на пяна. Разлива сс в подходящи фор- 
мп или чаши и се охлажда до пълно желиране. При 
сервиране формите се потапят за 5 -- 6 секуиди в топ- 


ла вода и се обръщат в чинии. Мусът се полива със 
съответния сироп. 





13: Мус ог ябълки 























Продукти Брушо 1. Петро Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло е ве 
Ябълки 1000 Ни 
Вода 600) 600 
Захар 150 150 
Желатин 50 50 
Вода за желатина 150 15 
Лимонена киселина 2 2 
Сироп: 200 
Захар 100 Ш 
Бяло вино 40 40 
Лимонена киселина 1 1 
Вода 150 15 
Добив г 1500 
Тегло на една порция, г: 150 














ЯЙЧЕНО-МЛЕЧНИ КРЕМОВЕ 
ее ес то ас ВАЗаКОНОСНСА ПосЪсВАК ИТЪН ВЕСТТА НУ УТОНИЦ 


Химичен състав на една порция, г: Б- 4,6 (в сие 
жив. - 4.4); М- 03 (в т.ч. раст. - 03): В - 39.0; СВ - 
45.2: кДж - 758 (ккал - 181). “ 


Измитите и почистени от семенната част ябълки 
се нарязват на тънки филийки и се сваряват заедно 
със захарта до пълно омекване, след което се пасират. 
Към полученото горещо пюре се прибавят набъбна- 
лият желатин и киселината, които се бъркат до разто- 
пяването им. Охлажда се до полужедиране и се разби- 
ва до образуване на пяна с миксер или машина за раз- 
бивапе. Разлива се в подходящи съдове и се охлажда 
ДО пълно желнране. При сервиране формите се пота- 
пят за 5 - 6 секунди в топла вода и се обръщат в чи- 
нийките. Мусът се полива със сироп, приготвен от по- 
сочените в рецептата продукти, които се кипват. след 
което се прецеждат и охлаждат. 


















































Към тази група се отнасят десерти, които се приготвят от прясно мляко. яйца, захар, аро- 
матно-вкусови продукти. | и: 

След изпичане кремовете се охлаждат и образуват желе в резултат на пастъпилата денату- 
рация на белтъчните вещества. 


131. Крем карамел 





















































Продукти Брутно | Нетно Готов | 
за 10 порции тегло, г | тегло, г ВИД. 2 
Прясно мляко 1000 970 
Захар 20 20 
Яйца (6 бр. х 40 г нсто) - : 320 
Ванилия” 0 0 
Захар За карамела 100 100 
Добив, г: 1500 | 
Тегло на една порция, г: 150 
132. Крем Каприз 
„ Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, | вид,г 
Прясно мляко 600 тт 
Захар 250 250 
Яйца (6 бр. х 40 г нето) - 240 
Шоколад 100 100 
Бишкоти 100 100 
Масло за намазване 
на формите 2 2 
| Шоколалов сос (рец. Хе 34) 20 200 И 
| Добив, г: 1500 
Тегло на една порция, г: 150 











Химичен състав на една порция, г: Б- 7.1 (в т.ч. 
жив. - 11) М- 6,7 (в т.ч. раст.-0),В- 34,7; СВ - 497; 
кДж - 976 (ккал - 233). 


Млякото се загрява със захарта, като се бърка до 
разтопяването й, след което се прибавя към разбнти- 
те яйца. Сместа се прецежда, ароматизира се с вани- 
лиятаи се разпределя в купички, дъното на които пред- 
варително е покрито с карамелизирана до светлока- 
фяв цвят захар. 

Кремът се пече на водна баня при температура 
180 - 200" С в продължение на 30 мипути след завира- 
не на водата. 

Готовият крем се охлажда. При поднасяве се 06- 
ръща върху десертни чинии. 


Химичен състав на една порция. г: Б- 6.3 (вт 
жив. - 6.3): М - 10.6 (вт.лч. раст. - 0): В-35 
КДж - 1142 (ккал - 272). 








Млякото, яйцата, захарта п вастърганият шо-колад 
се смесват и се загряват при непрекъснато бъркапе до 
разтопяванс на шоколада. Бишкотите се нарязват и под- 
реждат на дъното на намазаните форми за крем карамел. 

Яйчено-млечната смес се разлива във формите и 
се пече на водна банл при температура 180 -200“С в 
продължение на 30 минути след завиране на водата. 

Готовият крем се охлажда. При поднасяне се обръща 
върху десертни чийни и се полива с шоколадов сос. 














133. Шарлота 
















































































































































































































































с праскови (ябълки) 1 4 пасират, а кансиите се сваряват с малко вола ло омек- 
оре “г: ване, Измитите и почистени от костилките сини сли- 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една пориня с бишкоти, с: Б - аа ша ви се разделят НА ПОЛОВИНКИ и се задушават с част оп 
за 0 порпин тегло, г | тето с | видо | 45 (вт.ч. жив, - 2,8); М- 731 (вт.ч. раст. - 0); В- 290: Захар за плодовете захарта и водата до омекване, след което се пасират. 
Пресни праскови РТ 45 СВ - 67,7; кДж - 660 (ккал - 158). Вода и пбълките или сините Полученото пюре се вари с останалата захар до 
: в сливи ае перце 
- Стерилизирани праскови 90 450 Химичен състав на една порция с козунак, г. Б - Шряра айвкраиетераваине Диди, охлажда се и се смесва с разбитите на пяна 
- Ябълкн я 450 5.6 (вт. жив. - 2,8); М-9,7 (втч. раст. "0; В- 35.3; Арета белтъци. Сместа се насапва в намазаните с масло и 
Пехенблатна # И СВ-51,7;кДж.- 702 (ккал - 168). Е поръсени със захарта чаши (шоли) и се пече при тем- 
ЯПиа (3 бр. к 402 нето) р Кравс масло За намазване пература 200 - 220“С в продължение па 15 - 20 миу- 
а р 0 и Прасковите се почистват от костилките и се наряз- на чашите ти. Поднася се топло, поръсено с пудра захар 
< р р Е ват на тънки резенки (стерилизираните праскови се от- Яйчни белтъци (10 бр.) 
сан “ “в цеждат и също се нарязват). Ябълките се обелват и по- Захар за разбиване на белтъците 
НШКОТИ 5 5 чистват от семенната част, нарязват се също на тънки Пудра захар за поръсване 
3 Козунак 300 300 резенки и се задушават в маслото с малко захар. Поти 1000 | 
- Кифли 30 300 Дъното и стените на съла, в който ще се пече шар- пе А телец а 100 | 
Краве масло У 5 лотата, се намазват с масло. Бишкотите или наряза- даа рис 
- Маргарин 50 5 1 ки филийки козуна! и) се жк. 
ргар з ният на тънки филийки козунак (кифли) се подреждат 136. Ванилово (шоколадово) суфле 
Плодов сироп 150 150 така, че плътно да покрият дъното и стените. Върху 
5 5 ; 2 я :Б- 1020 
Добив, г: с бишкоти 1200 | ТЯХ се поставя ред от прасковите (ябълките) и отново Продукти Бруто | Нетно Химичен състав на една пи 2 Ша (вт. 
с козунак 1140|  бишкоти (козунак). Прясното мляко се загрява със за- за 10 порции тегло, г | тегло. г | вид? | жив. - 83); М- 13,4 (втч. раст. - 0.2): В-532; СВ - 
; ( з япат: 78,7; кДж - 1608 (ккал - 384). 
Тегло на една порция. 2: сбишкоти 20) Харта до пълното : думи Смесва се с яйцата Пренкогнслика 1 1000 970 „1: кДж ( ) 
с козунак 135 - опиати защи Пара, се па Захар за млякото 150 150 Брашното се запича във фурна до равномерно свет- 
и па ас лееаитя 5 Е аннаи Язща (8 бр. х 402 нето) на 320 локафяво оцветяване. Млякото се загрява със захарта. 
180 - 200“С в продължение па 30 минути. При подиа- Брашно 180 160 Жълтъците се разбиват с част от млякото и към тях се 
я Р Зан Ар В 04 04 прибавя запеченото брашно. Тази смес се прибавя кьм 
сяпе се полива с плодов сироп. аНИЛИЛ : ; сто мляко. При шоколадовото суфле се приб 
< Шоколадов кувертюр 180 150 врящото мляко. При шоколадовото су е прибавя и 
Краве масло за памазване натрошеният на малки късчета шоколадов кувертюр. 
Сместа се вари 10 - 15 минути при непрекъснато 
г ъспенклеенесианна резки на чашите 20 2 Р Р 
Е ае ЕЕ некенренеутя уначтуминее : еевупмурвана 
ТОПЛИ КУХНЕНСКИ ДЕСЕРТИ невенеситианоназтецакраееннтарситаея я бъркане, след косто се охлажда. Белтъците се разби- 
зад кеквриканнотазсаржиитета пра РАИДЦЕРНЕВЕ зо 3 ват със захарта на пяна и се прибавят към охладената 
3 5 я И я смес. Получената смес се разбърква, ароматизира се 
Топлите кухненски десерти се поднасят с температура 60 - 65 "С. Те вклочват омлети, та пари И 4 с ванилията и се изсипва в предварително намазаните 
- ; ( сване 
суфлета и пудинги. рузар ма поръбиани и поръсени с пудра захар чаши или шоли. 
Добив, г; ваннлово 1500 Суфлето се пече във фурна при температура 220 - 
134. Омлет с конфитюр шоколадово 1600 240"Св продължение на 10 - 15 минути. 
Пролусти Бругио | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 11,0 (в т.ч. Тегло на една порция, г: Вапулоно и Сервира се топло, поръсено с пудра захар. 
за 10 порции тегло. г | тегло, 2 | вида | жив - 10,4); М - 25,3 (в т.ч. раст. - 0); В -41,3; СВ - ШоколадонО 
пате 783; кДж - 1875 (ккал - 448). 
Яний (20 бр 40 г пето) - 800 ада | ) 137. Орехово (бадемово, лешниково) суфле 
Краме масло 200 20 Яйпата се разделят на белтъци и жъл Към бел- дара 
ред Н ДЪЦИИ ЛОБИ КЪЦИ, па р Е н г Химичен състав на една порция, г: Б- 99 (в т.ч. 
Конфипор 300 30 тъците се прибавя определеното количество пудра за- Продукти рутно ла | Отов жив. - 6.5); М- 155 (в т.ч. раст. - 7,8): В -50,5; СВ - 
Пудра захар за белтъците 150 150 хар и се разбива на гъста пяна. Към тях се прибавят пред- За Шлоршни Дре ците Ааа | тя Ее 1641 (кал + 302, ДА ДР е 
Пудра захар за поръсване 50 50 варително разбитите жълтъци. Сместа се разбърква вни- Прясно мляко 800 716 еааи Е. 
ее тт срашит 1500|  мателно и се изсипва в тиган или тава със загрята маз- Захар за млякото 100 100 Ядките се измиват, поставят се в захарния снроп 
РЕТСРТРДАТРА НАЕТ щ! 10 Нина, заглажда се спомощта на лъжица и се запича във Яйца (8 бр. х 402 нето) - и се варят, докато сиропът се сгъсти, озахари и кара- 
сен - ае | фурна с температура 210-220"С. Изпеченият омлет се Брашво 150 15 мелизира, блед което се изсипват Върху намазана с 
изважда от съда, намазва се с конфитюр и се завива на Ядки - орехи (бадеми, лешници) 120 120 масло тава или мраморна плоча и се охлаждат, а пос- 
руло. Поставя се в елипсовидна чиния, поръсва се спуд- Задар за карамелизиране ле се натрошават па дребно. 
ра захар. върху която с нагорещена тел се правят раз- на ядките 120 1 Брашното се запича във фуриата до светлокафяв 
лични фигури, и се поднася веднага. Вера 46 5 цвят. Подсладсното със захарта мляко се загрява. 
, р Жълтъците се разбиват с майко хлалка мдяка и съм 
Е: 
Краве масло ча намазване вко и къ 
Та, Суфле от преспи плодове реа 4 2 3 сак се прибавя запсченото ранно Сместа се прибавя 
Продукти Брутно | Нетно | Гета Химичен състав на една пориия, г: Б- 3,0 (8 т.ч. Пудра захар за поръсване ОА а ала Днизна дроп рия, де 
< за 10 порини тегло, г | тегло: с | нида жив. - 28); М- 27 (вт. раст. - 0,2); В -48,2; СВ - и аа м 3 вари 10 - 15 мипути, слел което ге охлажна. Белтъпи“ 
- - 5 ре 44 ) Ме. да те със захарта се разбиват на пияна и се прибавят към 
1 рота та 4 55.0; кДж - 983 (ккал - 235). Захар за белтъците 50 -5 сасради я | НЕ а; и са 
Ябълки | и 150 1 Е са 4 1 оклалсната смес заелно с нагрошените на дребно оза- 
ДЕ | ! Измити, обелени и почистени от семенната част Пудра захар за поръсване харсии янки, Сместа се дроматияира с ванилия и се 
с пн | 900 165 ябълки се нарязват на по-едри филии, след което се Ванилия 0.6 Мо разлива внимателно в предвиритечио намазаните с 
М Ди в 80 165 задушават с част от захарта и водата до пълно омек- | Добив, г: 1500 маслои поръссин с пудра захар чаши или шоди. 
|- Кайсии #70 163 ванен се пасират: Ягодите и малините се почистват и Тегло на една порция, г: 150 
840 





138. Пудинг с бишкоти 
































Продукти Брутно | Нетно Готов | 
за 10 порши тегло, 2 | тегло. 2 | вид 
Прясно мляко 620 600 
Яйца (4 бр. х 40 г нето) - 100 
Захар н0 140 
Ванилия 0,2 0.2 
Бишкоти 140 140 
Стафиди 35 3 
Ззакарени плодове Ш Ц 
Краве масло за формите 2 20 
Пудра захар за формите Ви 2 
Млечен сос Ванилия (рец, Хо 32) 20 20 | 200 
Добив. г: 1200 
Тегло на една порпия. г: 120 | 





Суфлето се пече във фурна при температура 220 - 
230“С в продължение на 15 - 20 минути. 


Сервира се топло, поръсено с пудра захар. 
р удр р 


и стафиди (Кабинет) 

Химичен състав на една порция, г: Б- 4. (в т.ч. 
жив. - 3,9): М- 5.4 (вт.ч. раст. - 0); В-21,4:СВ - 31,6; 
кДж - 644 (ккал - 154). 


Смесват сс млякото, захарта и яйцата, след което 
се затоплят при непрекъснато бъркане до пълно разто- 
пяване на захарта. Сместа се ароматизира с ванилията. 

В намазана с масло и поръсена с пудра захар фор- 


ма се слагат един ред бишкоти и се покриват с поло- : 


вината стафиди и озахарени плодове. Приготвената 
яйчено-млечна смес се разлива върху бишкотите във 
формите. Пудингът се пече във водна баня при темпе- 
ратура 180 - 200"С. След завиране на водата се задър- 
жа във фурната в продължение на 30 минути. 
Сервира се полят с млечен сос Ванилия. 


Забележка. Когато пудингът се пече в малки форми, бишко- 
тите се нарязват на малки кубчета. 


139. Пудинг С ВаНИЛОВ СОС 














Продукти Брутно |. Нетно ша 
за 10 поршин тегло, г | тегло. г | вид.» 
Прясно мляко 600 580 
Захар 5 5 
Брашно 75 5 
Яйца (7 бр. х 40г нето) - 280 
Захар за белтъците 50 50 
Краве масло 60 60 
Ванилия 02 02 
Масло за намазване 
на формите. 2 2 
Пудра захар за поръсване 
на формите 2 20 
Млечен сос Ванилия (рси. Хе 32) 300 














Добив. г: 
Тегло на елна порция. г: 


120 | 
































Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, 2 | тегло, е | вид,г 
Прясно мляко 600 580 
Захар 7 Ш 
Япца (7 бр. х 40 г нето) - 280 
Захар за белтъшие 50 50 
Краве масло 60 60 
Грис 80 80 
Ванилия 02 02 
Захар за карамелизиране 100 100 
Стафили 120 120 
Крапе масло за намазване 2 ИЦ 

Пудра захар за поръсване 

| Ва шолите 2 0 

Добив. г: 1200 

| Тегло ка елна порция, г: 12 





642 






Химичен състав на една порция, г: Б- 63 (в т.ч. 
жив. - 55) М - 11,6 (вт.ч. раст. - 0); В - 23,0); СВ - 
417; кДж - 952 (ккал - 228). 


Захарта, маслото и млякото се затоплят до завира- 
не. Брашното се размива на рядка каша с малко хладко 
мляко. След кипване на млякото се прибавя и брашно- 
то, като сместа се бърка интензивно и се нагрява в 
продължение на 15 - 20 минути, докато се сгъсти, след 
което се охлажда. : 

Към охладената смес се прибавят последовател - 
но жълтъците, разбитите на пяна белтъци и ванилия- 
та. Разлива се в намазаните с масло и поръсени с пуд- 
ра захар шоли. Пече се на водна баня 15 -20 минути. 

Пудингът се приготвя непосредствено преди серви- 
ране. Предлага се топъл, поляг с млечен сос Ванилия. 


140. Пудияг със стафиди и карамелизирана захар (Везувий) 


Химичен състав на една порция, г: Б- 2,0 (втч. 
жив. - 1,8); М- 6,6 (в т.ч. раст. - 0,2), В-42,1; СВ - 
53,9; кДж - 1090 (ккал - 261). 


Сместа за пудинга се приготвя както тази за пу- 
динга с ванилов сос. Дъното на шолите се покрива с 
карамелизирана захар, след което се намазва с масло 
и се поръсва леко с пудра захар. В тях се разсипва при- 
готвената пудингова маса. Шолите се подреждат в съд 
с вода и пудингът се пече на водна баня. 

Готовият пудинг се сервира топъл в шолите, като 
отгоре се поръсва със стафидите, попарени в гореща 
вода и почистени от семките. 


Продукти 
за 10 порции 


Вода 

Грис 

Захар 

Захар за белтъците 

Я ща (6 бр. х40г нето) 
Ванилия 

Краве масло 

Краве масло за намазване 
па тавата 

Брашно за поръсване 

на тавата 

Пудра захар за поръсване 
на пудинга 


141. Пудийе с грис 


Бругно 


тегло, г 
И 
240 
120 
100 


0,2 


7 








Пешо 

тегло, г 
80) 
240 














Готов 
ВИД, 0 





Добив, г: 


1200 








1 Й| 





Тегло на сдна порция, 2: 






































Химичен състав на една порция, г: Б- 44 (в т.ч. 
жив. - 4,2), М- 10,2 (в т.ч. раст. - 0:В- 548; СВ - 
09,7, кДж - 140 (ккал - 337). 


Водата със захарта се загрява ло кнпване. Приба- 
вя се грисът, като се бърка, за да не загори. Вари се до 
набъбвапе и поглъщане на цялото количество вода, 
след което се отстранява от нагревната повърхност, 
Към него се прибавят постепенно жълтъците, а след 
това разбитите със захарта белтъци, Сместа се аро- 
матизира с ванилията и се изсипва в намазана с масло 
тава. Пудингът се пече във фурна с температура 150 - 
200“С. Сервира се топъл, поръсен с пудра захар. 


142. Пудивг с ориз и плодове 


Химичен състав на една порция. г: Б- 6.0 (втлч. 
жив. - 4,6), М - 10,3 (в т.ч. раст. - 04): В- 40.86; СВ- 
584; кДж - 1204 (ккал - 288). 


Почистеният и измит ориз се залива с водата и се 
вари до нейното пълно поемане, след което сс залива с. 
прясното мляко и се доварява до пълно разваряване. 
Към края на варенето се добавя кристалната захар. 

Плодовете се отцеждат от течността н се наряз- 
ват на кубчета. Крапето масло се разбива до пухка- 
вост, след което към него се прибавят последовател - 
но жълтъците, изстиналият ориз и разбитите на пяна 
белтъци с предвиденото количество захар. Сместа се 
разбърква внимателно с плодовете и се изсипва в на- 
мазана с масло и поръсена с брашно тава. Пече се във 
фурна при температура 180 - 200:С. 

Готовият пудинг се сервира топъл, поръсен с пуд- 
ра захар, ароматизирана с ванилия. 


143. Пудниг с тиква и оризови (овесени) ядки 





























ш Продукти Брутно | Нетно Готов | 
за 10 порцни тегло, 2 | тегло, г | вид,г 
Ориз 15 15 
Вода 300 300 
Прясно мдяко 500 485 
Яйца (6 бр.х 40 г нето) - 240 
Захар 0 Ш 
Захар за белтъците 50 5 
Краве масло 60 6 
Краве масло за намазване 
на тавата 1 1 
Брашно за поръсване 
на тавата 2 2 
Праскови от компот 600 300 
- Кайсни от компот 46 30 
- Ягоди от компот 15 30 
Ванилия 02 02 
Пудра захар за поръсване 3 30 
Добив, г: 1200 
Тегло на една порция, г: 120 | 
Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло,г | видг 
Оризови ядки 2001200 | 
- Овесени ядки 20 2 
Тиква 1700 1200 
Прясно мляко Ю 680 
Белтъци (2 бр.) 50 50 
Захар 150 150 
Стафиди 30 30 
Кравс масло 30 3 
Канеда 2 Й 
|, Добив. г: 1500. 
Тегло ка една порция, 2: 50 | 





Тиквата се разрязва на резени, почиства се от се- 
мето и кората. Измива се и се нарязва на кубчета, ко- 
ито се задушават с част от маслото до омекване. 

Млякото се кипва с част от захарта, стафидите, 
към тях се прибавят оризовите ядки и кипи? - 3 мину- 


ти. Снема се от печката и към тях се прибавя задуще- 
ната тиква. 

Като поизстине сместа, към нея се прибавят раз- 
битите с останалата част от захарта белтъци и леко се 
разбъркват. 

Така получената смес се разпределя в чаши, на- 
мазани с масло. Вари се на водна баня или се пече. 


843 











144. Пудинг с орехи (бадеми, лешници) 





























1 Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. г тегло, г ВИД, ? 
Вода 360 360 
Брашно 180 ШЕ: 
Краве масло 7 Щи 
Яйца (6 бр. х 40 г нето) - 234 
Бадемови ядки 100 10 
- Зрехови ядки Ш Ш 
- Лешникови ядки 100 100 
Прясно мляко 15 15 
Захар за тестото 9 90 
Захар за белтъците 100 0 
Краве масло за намазване 
на тавата 10 1 
Брашто за поръсване 
на тавата 2 2 
20 2 20 
1200 
120 








145. Шоколадов пуди 





















































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порини тегло, г | тегло, 2 | вид,? 
уисно мляко 620 600 
зрашино 1 ЦИ 
(ране масло 6 60 
окопадов куверпор, 60 60 
Захар 60 60 
Лица (Гор, х 40» нето) - 280 
Захар ад енпмиие 60 60 
храве масло за намазване 
па момие 2 2 
упра захар за поръсване 
ии Моли 5 5 
околацои сос (рец, Хо 34) 20 200 200 
Лобиш, г; пера 1200 
сто на една порция, 2: ро) 
146. Лимопов пудинг 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло,г2 | вид, г 
щъ ) 2 3 4 
а ти 
Краве масло 7 ” 
Брашно 210 210 
Вода 420 420 
Лимон 100 4 
Прясно мляко 20 20 
Захар 200 20 
Яйша (Тор. х 40 г нето) - 280 
Краве масло за намазване 
на тавата 0 0 














844 


Химичен състав на една порция, г: Б- 7.1 (в т.ч. 
жив. - 3.6); М- 15,0 (в т.ч. раст. - 5.4); В - 36,1; СВ - 
59,2; кДж - 1326 (ккал - 317). 


Маслото, водата и захарта за тестото се загряват 
до кипене. Към тях се прибавя брашното и непрекъс- 
нато се бърка, докато тестото се отлепи от стените на 
съда. След охлаждане до температура 90 - 55“С към 
него последователно се добавят жълтъците, прясвото 
мляко, изпечените бадеми (орехи, лешници), накълца- 
ни с нож, и разбитите на пяна белтъци със захар (при 
непрекъснато бъркане). 

Тестото се разлива в намазани с масло и посипа- 
ни сбрашно чаши или тави. Пече се при температура 
180 - 200"С. 


Пудингът се сервира топъл, полят с млечен сос 
Ванилия. 


НГ 


Химичен състав на една порция, г: Б- 6,9 (в т.ч. 
жив. - 6,1); М- 143 (в т.ч. раст. - 0); В- 27,0;, СВ - 
49,4; кДж - 1137 (ккал - 272). 


Захарта, маслото и ?/, части от млякото се загряват 
до завиране. Към тях се прибавя нарязаният шокола- 
дов кувертюр. Към кипналата смес се прибавя разми- 
тото брашно с останалата |, част от млякото, като не- 
прекъснато се бърка и се вари 15 - 20 минути, докато 
се сгъсти, а после се охлажда. Към изстудения крем се 
прибавят последователно жълтъците и разбитите със 
захарта на гъста пяна белтъци. Разлива се в намазани- 
тес маслото и поръсени с пудра захар шоли. Пече се на 
пара в затворен съд. 

Пудингът се сервира топъл, полят с шоколадов сос. 


Химичен състав ка една порция, г: Б- 6,7 (в т.ч. 
жив. - 43); М - 10,5 (в т.ч. раст. - 0,3); В -38,5; СВ - 
56,4; кДж - 1187 (ккал - 204). 


Маслото, водата, прясното мляко и половината 
от захарта се загряват до кипване. Към тях се прибавя 
брашното и се бърка, докато се отлепи от стените на 
съда. Съдът се отстранява от нагревната повърхност 
и се охлажда приблизително до 50"С. Към тестото по- 
степенно при непрекъснато бъркане се прибавят 
жълтъците, настърганата кора и изстисканият сок от 
лимона. Накрая се прибавят разбитите на пяна Ослтъ- 
ци с останалата захар. Сместа се изсилва в намазана с 
масло и поръсена с брапино тава. Пече се във фурна, 
загрята до температура 160 - 200“С. Серлира се топъш, 
полят с лимонов сирой. 













па 
Брашно за поръсване 2 В 
на тавата 

Лимонов сироп (рец. Ж 5) 200 20 





Добив, г: 





1200 








Тегло на една порши, г; 





120 


147. Хлебен пудниг 











Продукти Брутво | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло. г | вид, 2 
Бял хляб 645 580 
Прясно мляко 120 700 
Захар 150 150 
Ятца (4 бр. х 40 2 нето) - 160 
Ванилия 02 0.2 
Краве масло за намазване ; 
на тавата 2 20 
Пудра захар за поръсване 
ка тавата 3 30 
Пудра захар за поръсване 
на пудинга 4 40 











Добив, г: 


1200 















Тегло на една порция, г: 





120 





Химичен състав на една порция. г Б- 62 (втч 
жив. - 4,2); М- 6.1 (вта. раст. - 0.4); В-53,5; СВ 
69,2; кДж - 1293 (ккал - 309). 


Кората на хляба се отстранява и той се нарязва на 
филни, които се запичат във фурна до леко зачервяна- 
не. Яйцата се разбиват със захарта и млякото, приба- 
вя се ванилията. Сместа се прецежда през цедка. Из- 
печеният хляб се начуква на малки късчета н се под- 
режда в тава, намазана с масло и поръсена с пудра 
захар. Залива се с млечно-яйчената смес и се пече на 
водна баня. Опеченият пудинг се нарязва на порция и 
се поръсва с предвидената пудра захар. 

Сервира се топъл. 


148. Пшеничен пудинг с извара 














Продукти Брутво | Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло, г 

ц- ща. 
Пшенична каша 150 150 
Прясно мляко 800 75 
„| Диетична извара 250 243 
Пудра захар 150 150 
Жълтъци (3 бр.) 45 4 
Бадеми 60 60 
Стафиди 50 50 
Лимонова кора - | лъж. - - 
Слънчогледово масло 10 0 
Галета 10 0 




















Добив, г: 


1500 





Тегло на седна порция, г; 












5 ОРИЕНТАЛСКИ ДЕСЕРТИ 


зна 





В прясното мляко се разбива пшеничната смес до 
получаване на гладка каша. Жълтъците се разбиват с 
част от захарта до получаване на пяна, прибавят се 
изварата, настърганите бадеми, стафидите, настърга 
ната лимонова кора и сс смесват с пшеничпата каша 

Сместа се изсипва в намазана със слъпчогледово 
масло и поръсена с галета форма и се пече при умере 
на температура (около половин час), докато пудингът 
се втвърди. 

Оставя се да изстине във формата, изважда се и 
се поръсва с останалата пудра захар. 



























































пиходолриранансии оди нмоатвесаекаиоенеавиз ЕС ЕВОЕЕКАВДНЕЕСТЕЙ. 


Основните продукти, от които се приготвят ориенталските десерти, са: брашмо., грис, пи- 
шесге, яйца, захар, жито и др. Като допълнителни продукти се включват стафиди, ароматно- 
вкусови пролукги и др. Е 

Тъй като от тези продукти се приготвят различни комбинации, асортиментът на тази груна. 


е голям. 











149. Ашуре 


























Продукти Бругно | Нетно | Готов 

за | порции тегло. г | тегло. г | вид.“ 
Жито 300 20 
Вода 34 житото 3000 3000 
Нишесте 5 3 
Вола за нишестето 60 60 
Захар 150 150 
Орсхови ядки 6 5 
Стафиди 1 5 
Пудра захар 30 Е 
Розова вода 5 1 
Канела 4 4 

Добив. г: 1500 

Тегло на една порция, г: 150 








150. Варено жито 





























Продукти Брутво | Нетио | Готов 

за 10 порции тегло. г | тегло. г | вид,г 
Жито 300 300 
Вода 800 800 
Захар 180 180 
Галета 90 90 
Лимонова кора 2 5 
Канела И 2 
Орекови ядки 100 100 
Пудра захар 2 2 

Добив, г: | 1500 

Тегло на една порцид, г: 150 





151. Сарайско сладко 


























Продукти Брутно | Нетно Гогов 1 
за 10 порции тегло, е | тегло. г | вид.е 
Бял хляб 20 1000 
Прясво мляко 2500 485 
Слънчогледово масло 250 250 
Яйша (5 бр. х 40г нето) Бе 200 
Сироп (рец. Хе 34) 600 600 600 
Пудра захар 100 100 
Добив, г: със сироп 2000 
Зи със захар 1500 
Тегло на една порция. г: със сироп 200 
със захар 150 | 
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Химичен състав на една порция, г: Б- 41 (втч. 
жив. - 0); М- 2, (втч. раст.-22);В-41 3; СВ - 49,5; 
кДж - 664 (ккал - 210). 


Почистеното и измито жито се кисие няколко часа 
в студена вода, след което се сварява в същата вола 
при тихо кипене. Отделя се НА от цялото количество, 
претрива се през цедка и се залива с отварата. Към 
получената каша, след като заври, се прибавя нишес- 
тето, размито в необходимото количество вода, захар- 
та и останалата 1, част от свареното жито. Сместа се 
вари при тихо кипене до сгъстяване, прибавят се ста- 
фидите н розовата вода, разбърква се и се изсипва в 
купички, които предварително се намокрят със студе- 
на вода. Охлажда се и след желиране се изважда от 
купичките. Цоръсва се с ореховите ядки, канелата п 
пудрата захар. 


Забележка. При липса на стафиди с тяхното количество се 
завишават ореховите ядки. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 1,7 (в т.ч. 
жив. - 0); М-ЗА (вт.ч. раст. - 3,1); В- 275; СВ - 321: 
кДж - 618 (ккал - 148). 


Почистеното и измито жито се поставя в съд с в0- 
дата и се вари до пълно разваряване на зърната. Сваре- 
вото жито се отцежда от водата и към него се прибавят 
галстата, накълцаните изпечени орехови ядки, канела- 
та. лимоновата кора и захарта. Сместа се разбърква 
добре, поставя се в плато и се поръсва с пудра захар. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 124 (вт.ч. 
жив. - 4.1); М- 29,7 (в т.ч. раст. - 25,9); В-72,4, СВ - 
116,5; кДж - 2608 (ккал - 623). 


Взема се студен и правилно оформен правоъгълен 
бял хляб, който се обелва тънко от кората, нарязва се 
на 20 бр. еднакви филийки. Всяка филийка се потапя 
от двете страни в разбитите с прясното мляко яйца. 
Изпържват се в загрятата мазнина до златист цвят. 
Като изстинат, се заливат с охладения и ароматизи- 
рав сироп или се поръсват с пудра захар. 





Продукти 


194. Грисхалва 


Брутно 

















Пегио Готов 
за 1) порции тегло, г | тегло, г ВИД. с 
Грис 300 300 
Слънчогледово масло 150 150 
Краве масло 50 50 
За сиропа: 
Захар 300 300 
Вода 800 800 
Пудра захар 50 50 
Канела на прах 3 3 
Добив, г; 1200 
Тегло на една порция, г: 120 











Дая Арабско реване 























Продукти Бруто | Нетно | Готов 

за 10 порцни тегло, г | тегло,г | вид,г 
Яйиа (4 бр. х 40 г нето) - 160 
Захар 120 120 
Кисело мляко 250 240 
Бакпулвер 5 5 
Орехови ядки Ш) и 
Брашно 250 20 

Сироп за реване (рец. Хе 1) 600 600 600 

Добив, г: 1200 

Тегло на една порция, г: | 120 








Химичен състав на седна порция, г: Б- 02 (в т.ч. 
жив. - 0), М - 19, (вт.ч. раст. - 15,0); В- 61,0: СВ - 
80.,3; кДж - 1792 (ккал - 428). 


В силно загрятото слънчогледово масло се слага 
грисът и се пържи до златист цвят. Отделно се сваря- 
ва сиропът. Към добре изпържения грис се прибавят 
кравето масло и врящият сироп. Получената смес, се 
разбърква н се задушава около 10 - 15 минути, след 
което се изсипва във формички. Сервира се поръсена 
с пудра захар и канела на прах. 


Забележка. Грискалвата може да се приготви и като допъл- 
нително към нея се прибавят изпечени и накълшани балемови (оре- 
хови) ядки - 53 г брутно тегло, и стафили - 50 г брутно тегло, за 
10 порциц. Готовият добив се увеличава на 150 г порцията. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5,6 (втч. 
жив. - 5.5); М- 3.4 (в тлм. раст. - 0,6); В - 34.1; СВ - 
43,8; кДж - 817 (ккал - 195). 


Разбиват се белтъците с необходимото количество 
захар. Към разбитите белтъци се прибавят разбитите 
жълтъци с киселото мляко, брашното с бакпулвера и 
"Накълцаните орехови ядки. Сместа се разбърква ло хо- 
могенизиранен се изсипва в застлана с хартия. дълбока 
5 см тава. Изпича се при умерена температура. Из- 
сгиналото реване се залива с изстиналия и аромати- 
зиран сироп. Преди заливането със сироп се реже на 
триъгълни парчета. 


154. Макарони на фурна 


























Продукти Брутко | Нетно | Г па 

за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, 
Макарони 20 860 
Захар 120 120 
Яйца (3 бр. х 40 г нето) - 120 
Прясно мляко 101 1465 
Краве масло 20 Ш 
Галета м 30 
Пудра захар 30 30 
Ванилия 0, 02 

Добив, г; 1500 

| Тегло на една порция, г: 150 


























Продукт Брутко „ Нетно Готов | 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г ВИД, е 
Г 1 2 ра 
Макарони 250 800 
- Юфка 250 860 
Сол 25 5 
Захар 200 20 
Яйца (5 бр. х 402 нето) - 200 
Краве масло 60 80 
- Маргапик ю 0 








Химичен състав на една порция, г: Б- 6,6 (в т.ч. 
жив. - 3.1); М - 9.5 (в т.ч. раст. - 09); В- 37,4; СВ - 
54,2, кДж- 1121 (ккал - 268). 


Макароните се сваряват в 2,5 л подсолена вода. 
Отцеждат се от водата и се изсипват в тава, намазана 
с част от маслото и поръсена с галета. Поръсват се с 
разтопеното масло. Захарта се поставя в топлото мля- 
кои се бърка до стопяването й. Яйцата се разбиват с 
млякото, захарта и есенцията. Макароните се поливат 
сяйчено-млечната смес. Запичат се при умерена тем- 
пература. Нарязват се на порции и се поръсват с пуд- 
ра захар. 


Роз. Макарони на фурна с ябълки 


Химичен състав на една порция, г: Б- #4 (в тъч. 
жив. - 4.4); М- 16,0 (втъ. раст. - 5.5); В- 522; СВ - 
717,6; кДж - 1615 (ккап - 386) 


Макароните се сваряват в 2,5 литра вряща подсо- 
лена вода. Обливат се с вода н се отцеждат. Полови- 
ната от тях се изсипват в тава, намазана с мазнина. 

Върху тях се разпределят изчистените и настърга- 
нп ябълки, поръсват се със счуканите орехови ядкн и сс 
покриват с останалата половина сварени макарони. 
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1 2 3 т ш щ 
Прясно МЛЯКО 018 600 
Ванилия 0.2 02 
Ябълки 429 400 
- Маргарин 
Орехови даки 00 80 
Захар пудра 50 50 
Слънчогледово масло 
за тавата Ш Ш 
|--- 4 
Добив. г: 1800 
Тегло на една порция. г: 180 








156. Каданф със спроп 




















Продукти Брутно | Нетво | Готсв 
за 10 порцин тегло, е | тегло, г | вид,? 
Готов кадапф 300 30 
Краве масло 60 00 
- Маргарин 60 60 
Сироп (рец. Ж 3, 4) 100 1100 100 
Пудра захар 40 40 
Добив, г: 1500 | 
Тегло на една порция, г: 150 





57. Кадаиф с орехи 














Продукти Брутно | Нетко | Готов 
за 10 порпип тегло, 2 | тегло, г | вид.» 
т 
Готов кадаиф 300 300 
Краве масло 60 60 
- Маргарии 60 0 
Орехови ядки 100 100 
Капела 2 2 
Сироп (рец. Хе 3, 4) 1100 1100 100 
Добив. г: 10 











Тегло на една порция, г: 


| 




















Пролукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г вид. ? К 
Кадаиф със скроп (рец. Ме 148) | оо 1300 1300 
Сметапов крем (рец. Ж 22) 206 200 20 
Шоколадоз куверпор (рец. Хе 20) Ш 0 
Добив. г: 1500. 
Тегло на едиа порпия. г: 150 
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Заливат се със смес от разбити яйца, захар, пряс- 
ното мляко и ванилията и накрая се поливат с разго- 
пеното масло. ; 

Пекат се във фурна до порозовяване. 

Готовите макарони се поръсват с пудра захар. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 3,0(в т.ч. 
жив. - 0); М- 5,6 (в т.ч. раст. - 0); В- 62,9; СВ - 83,6; 
кДж - 1621 (ккал - 387). 


Готовият кадаиф се разстила на еднаква дебелина 
(равномерно) в тава. Отгоре се залива с разтопеното 
масло или маргарин. Пече се в умерена фурна 150 - 180“С 
до златист цвят. Готовият кадаиф се залива с ароматн- 
зирания студен сироп и се задушава, за да лосме сиропа. 
Реже се на порции и се сервира поръсен с пудра захар. 


Химичен състав на една порция, г: Б - 4,6 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 12,0 (в т.ч. раст. - 6,4); В - 89,5; СВ - 
69,5, кДж.- 1851 (ккал - 442). 


Приготвя се както каданф със сироп с тази разли- 
ка, че кадаифът се разделя на две части. Едната част сс 
разстила и върху нея се поръсват накълцаните орехови 
ядки с канелата, а другата част се разстила върху оре- 
ховите ядки. Полива се с разтопеното масло или мар- 
гарив и се пече при умерена температура до златист 
цвят. Топлият кадаиф) се залива със студения сироп. 


138. Кадаиф със сметана 


Химичен състав на една порция, г: Б- 3,4 (в т.ч. 
жив. - 0,4); М- 11,0 (втч. раст. - 0); В- 88,5; СВ - 
95,4; кДж - 1934 (ккал - 462). 


Всяка порция кадапф със сироп се гарнира със 
сметановия крем, а отгоре се шприцова с темперира- 
ния шоколадов кувергюр. 





за: МЛЕЧНО-КИСЕЛИ ДЕСЕРТИ ЕЕ+Е-5 сета 































































































159. Кисело мляко (подквасено в заведение) 
































0 порции За 1000 г 
Продукти Брутнд! Нетно Готов Брутво Нетно 
тегло, | тегло,| вид, | тегло, | тегло, 
е 8 е Та 2 
Прясно мляко (л) 
(овче, биволско, 
краве, смес, козе) | 2820 | 2461 1301 985 
Кисело мляко (За 
подкваса) (г) 4 »| 16 15 
Г Добив, г: 2500 
Тегло на една 
порция, г: 250 











изразназтениенаа (ТУДЕНИ ТОРТИ Е 














Химичен състав на една порция. г: Б- В,0 (въч 
жив. - 8,6); М- 89 (вт.ч. раст. - 0): В- 130: СВ- 321 
кДж - 708 (ккал - 169). 


Прясното мляко се препежла през теизух или теле 
на цедка. Сварява се (овчето на водна баня) и се охнажла 
до 40“С. Определеното за подкваса киссло мляко се риа 
бърква с част от прясното мляко, след косто се смесва с 
останалото охлацено прясно мляко. Така приготвеното 
мляко се разлива в порционни съдове (керамични, порие 
ланови или др.) или в общ съди се оставя при темпера 
тура около 40"С за подквасване за около 150 минути. 

Поднася се за консумация след охлаждане. 


Забележка. По желание на консуматора киселото мляко може 
да се поднесе със захар - 20 г на порция. 

















есреанесзерща ос 


















































100. Студена торта с извара и бисквити 













Продукти 
за 10 порции 






Краве масло 
Бисквити обикновени 
Кондензирано мляко 
Извара диетична 
Захар пудра 

Ванилия 

Лимон (за сок) 
Захаросани плодове 


Брутно | Нетно 
тегло, г | тегло, г 
125 125 
220 220 
200 И 
258 250 
100 100 
02 0): 
105 100 
50 50 








Добив, г: 








| Тегло на една порция, г: 








161. Сладкиш с извара 



































Г. Продукти Брутно | Нетно | Готов | 

за 10 порции тегло, г | тегло,г | вид,г 

Извара | 10 1030 

Захар 2 2 

Краве масло 25 250 

Яйца (5 бр. х 40 г нето) - - 

Лимон (За сок) 105 100 

Нишесте 0 Ш 

Грис Ю Ю 

Слънчогледово масло 

за тавата Щ 10 

Брашно за тавата Ю 0 

Добив, г: е Фа 1300 

Тегло на една порция, г: 








54. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 10,4 (вт. 
жив. - 9,8), М - 18,0 (вт.ч. раст. - 0.7); В- 33,5; СВ - 
66,7; кДж - 1411 (ккал - 338). 


Бисквитите се смилат на галста и се размесват с 
разтопеното краве масло. Върху порционен съд се по- 
ставя тортена форма без дъно и се разстила горната 
смес, като околовръст се оформя малък борд. Оставя 
се в хладилен шкаф, докато се стегне кравето масло. 

Изварата се разбива със захарта, кондензираното 
мляко, ванилията и лимоновия сок и се изсипва върху 
охладената бисквитена смес. Заглажда се с нож. Тор- 
тата се оставя да престои в хладилен шкаф 12 часа. 

На следвашия ден се освобождава от тортената 
форма и се гарнира със захаросани плодове. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 19.90 (вт.ч. 
жив. - 16,6); М - 31.6 (в т.ч. раст. - 0); В- 29,6; СВ - 
60,8; кДж - 1966 (ккал - 470). 


Белтъците се разбиват с ?/, от захарта. Кравето 


масло, остапалата захар и жълтъците се разбиват до 
пухкава маса. Прибавя се изварата и иимоновичи СОЕ 
Попучепата слиородиа смес се смесва с белтъчни крем, 
цишестето и гриса. Изсиива се и намазана С мазнина и 
поръсена с Ораишо ИЛИ ПОй риги слартия Дани и се пече 
при температура 200" окопо 30 До минути 


Тестените сладкарски изделия се приготвят от 
рани с различни видове крем, шоколад, 














































































































СТЕНИ СЛАД 
















































































рен сироп. 














Тестото без мая представлява гъста еластична 


+ ИЗДЕЛИЯ ОТ ТЕСТО БЕЗ МАЯ «3 
ИЕЗАЯЕВОВСАНОСЕКИСПВОМЕ ЧИН аТОттИ Е стенй нат ри ЗитеЕзВКД 





различни видове сладкарски основи, гарни- 
плодове, ядки и др., в много случаи напоени със заха- 






























































маса, получена от брашно, сол и вода. Към 


този вид тесто спадат обикновеното банично и ронливото тесто, 
За приготвянето на тестото сс употребява брашно с високо съдържание на глутен - 35 - 


40 “о. Глутенът на брашното трябва да бъде с вис 
сластичност. Готварската сол заздравява н уплътн 
Повишаването на киселинността на тестото до оп 
цията на глутена и еластичността на тестото. 


102. Баклава 
































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порцни Тегло, е | тегло, ? | вид,г 
Готови кори (реш. Жо 36) 400 400 
- Кори по БДС 400 400 
Краве масло 200 200 
Пълнеж:; 
Орехови ядки 100 100 
Канела 6 6 
Захарен сироп (рец. 3, 4) 650 650 Ва ; 
Добив, г: суха 650 
Воад готова 1200 
Тегло на сдиа порция, г: суха 65 
готова 120 





163. Баклава с крем 



































Продукти Бруто | Нетно готов 
за 10 порции | тегло, г | тегло, г | вид 
Готови кори (рец, Ле 36) 400 40 Т | 
- Кори по БДС 400 40 
Краве масло 200 20 
Пълпеж < крем с грис: 300 
Трясно мляко 240 233 
Захар 60 60 
Грис 40 4 
Яйца (1 бр.) - 4 
Захарен сироп (рец. 3, 4) 650 65 
Ванилия 02 02 
Добив, г: суха 900 | 
ст Теа готова 1500 
Тегло ца една порция, г: суха 90 
готова 150 | 











850 


ока разтегливост, ниска късливост и средна 
ява глутена и му придава по-добри качества. 
ределени граници също подобрява хидрата- 


Химичен състав на една порция, г: Б- 53 (вт. 
жив. - 3,8); М- 231 (вт.ч. раст. - 6,4); В - 663; СВ - 
95,9; кДж - 2130 (ккал - 509). Моа 


Готовите кори се нареждат в намазана с мазнина 
тава, като върху тях се ръси топло стопено масло. След 
като се наредят половината от корите, върху тях св 
наръсват накълцаните орехови ядки и канслата. За най- 
отгоре се избират няколко цели листа, Върху плънката 
продължават да се нареждат корите, като между тях се 
ръси мазнината. Най-отгоре се поставят целите листо- 
ве. Нарязва се на необходимите порции във вид на триъ- 
гълници. Намазва се с мазнина отгоре, като краищата 
на всяко парче се натискат с ръка. Пече се при умерена 
температура 180 - 200“С. След като изстине, се залива 
с топлия сироп и се покрива с кърпа, за да се задуши. 
Престоява 5 - 6 часа и еготова за сервиране. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5,1 (в т.ч. 
жив. - 5,1); М - 17,9 (вт. раст. - 0), В- 77,5; СВ - 
99,5; кДж.- 2079 (ккал - 497). 


Приготвя се както баклава с орехи. За пълнеж се 
използва крем, приготвен по технология на ванилов 
крем, като вместо брашно се използват грис и яйца. 

След оформянето баклавата се нарязва на квад- 
ратни парчета и се изпича във фурна при температура 


180 - 200"С. Залива се веднага със студен ароматизи- 
ран сироп. 














Продукти 
за 10 пориии 


104. Сиропирана вита баиица 


Бруто 
тегло, 2 





Готов 


Петио 
гегло, г 














Готови кори (рец, Мо 30) 400 400 
- Кори по БДС 400 400 
Краве масло 200 200 
Пълнеж: 
Орехови ядки 100 100 
Канела 6 6 
| Зиарен сироп (ре. Жо 3, 4) 650 650 
Добив, г: суха 650 | 


готова 1200 





Тегло на една порция, г; 





готова 120. 


суха 65 








103. Баница със спрене 



































Продукти Брутно | Нетво Готов 
за 10 порции тегло, е | тегло, г | вид 
Готови кори (рец. Ж. 36) 60 600 
- Кори по БДС 600 600 
Краве масло 20 200 
- Маргарин 20 200 
- Слънчогледово масло 001 2 
Пълпеж: 
Сирене 40 384 
Яйца (2 бр.) Ш в 
Заливка: 
Кисело мляко 160 155 
Ятща (2 бр.) - 8 
Газирана вода 1 120 
Добив, г: 1200 
Тегло на една порция, г: Ди 00) 





106. Баница с месо 



































Продукти Брутно | Нетно | Готов 1 
за 10 порцин тегло, е | тегло, г Вид. г? 
Готови кори (рец. Ме 36) 600 | 600 
- Кори по БДС 600 | 600 
Краве масло 1701120 
- Маргарин 1701170 
- Слънчогледово масло 170 117 
Пълнеж: 
Кайма смес 100 1 700 
Слънчогледово масло 40 140 
- Краве масло 40 140 
Черен пер 212 
Сол 918 
Магданоз 514 
Яйша (2 бр.) -10 
Добив, г: 200 | 
Тегло на една порция, г: 120 





Химичен състав на една порция (готова), г: Б- 53 
(вт.ч. жив. - 3.8); М- 231 (вт.ч. раст. - 6.4); В- 063; 
СВ - 95.09; кДж- 2133 (ккал - 509), 


Ог готовите полуизсъхнали кори се вземат два листа 
и се поръсват с топеното масло. Сгъват се на плик и се 
поръсват отгоре отново с мазнина. В единия край се по- 
ставят накълцаните орехови ядки, разбъркани с канелата. 
С помощта на тънка пръчица корите се навиват на тънко 
руло, освобождава се пръчицата от рулото, като се на- 
браздява от двата края рулото, за да се получи вълнооб- 
разна повърхност, а в средата трябва да остане кухина, 
Намазва се отгоре всяко парче със стопено масло и се 
пекат в умерена фурна при 180 -200“С. Топли се заливат 
със студения сироп. Покриват се отгоре с кърпа, за да се 
задушат, и престояват 5 - 6 часа, за ца се посме сиропът. 


Химичен състав на едпа порция. г: Б- 14,8 (вт.ч. 
жив. - 2,3), М - 29,6 (вт.ч. раст. - 0,6); В- 40,2; СВ - 
87,9, кДж - 2096 (ккал - 501). 


Корите се подреждат една върху друга, като се 
поръсват периодично с разтопена мазнина, па 3 - 4 
места се поставя пълнежна смес, приготвена от на- 
трошено сирене и разбити яйца. Оформената баница 
се нарязва на квадратни парчета и се залива със смес 
от разбити яйца, кисело мляко и газирана вода. Изпи 
ча се във фурна при температура 180 - 200"С. Серви 
ра се топла. 


Химичен състав на сдна порция. г: Б - 16,6 (вт.ч. 
жив. - 1.1), М- 26,2 (в т.ч. раст. - 4,6); В - 39.0; СВ - 
84,5; кДж - 1976 (ккал - 472). 

Корите се нареждат сдна върху друга, като се 
поръсват периодично с разтопена мазнина. На две - 
три места се поставя пълнежна смес, приготвена от 
изпържена кайма, черен пипер, сол. парязани твърдо 
сварени яйца и магданоз. Нарлзва се на порционни 
парчета и се пече във фурна при температура 180 - 
200"С. Сервира се топла. 


со 
Сл 








107. Баница с тиква 



























































Продукти Брутно | Нето | Готов Химичен състав на една порция, г: Б - 6.6 (в т.ч. 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, 2 | вили жив. - 0); м- 173 (в тч. раст. - ТВ) В -55,1; СВ - 
Готови кори (рец. Хе 36) 400 400 81,6; кДж- 1733 (ккал - 414). 
- Кори по БАС 40 400 Почистената от кората и семките тиква сс на 
Краве масло 125 125 стъргва на ренде. Към тиквата се прибавят захарта. 
- Слънчогледово масло 123 125 галетата, ореховите ядки, канелата и се разбъркват 
Пълнеж: добре до получаване на еднородка смес. 
Тиква 1000 10 Готовите кори се разделят на три части. Взема се 
Захар 100 100 едната част от корите, поставя се върху кърпа, поръсва 
Орежови здки 100 100 сестопеното масло, а в единия край се поставя плъйка- 
Канела 3 ; таи се навива на руло. По същия начин се приготвят 
Галета и 1 н другите две корк. Намазват се отгоре С останалото 
Пудра захар за поръсване 1 1 количество мазнина и се пекат при умерена темпера- 
р са тт тура 200 - 220"С. След изпичане се нарязва на порции 
т - | исе поръсва с пудра захар. 
сгло на една порция, а: 120 
108. Бацица с праз 
Е Продукти ЕА пето | тътов Химичен състав на една порция, г: Б- 10И (в т.ч. 
за 10 порция тегло, г | тегло, г | вида жив. - 3,7), М- 22,8 (втл. раст. - 11); В- 41,6; СВ - 
Готови кори (рец. 22 36) 600 600 7.3; кДж - 1764 (ккал - 425). 
- Кори по БДС 600 600 Готовите кори се разделят на три части. Взема се 
Краве масло 125 15 една част от корите и се поставя върху кърпа, поръсва 
- Слъчогледово масло 125 125 се стопеното масло; в единия край се поставя плънката 
Пълнеж: и се навива на руло. Плънката се приготвя от наряза” 
Праз 550 385 ния на кръгчета праз, задушен в мазнина, сиренето, 
Сирене 156 150 черния пипер и яйцата. По същия начин Се приготвят 
Яйца (2 бр.) тя И и другите кори. Намазва се отгоре с останалото коли- 
Черен пипер 1 | чество мазнина и се пече в умереца фурна при темпера“ 
Слънчогледово масло 1 1 тура 200 - 220"С. След изпичаве се нарязва на порции 
Сора, н 1 тт и се сервира топла. 
по на една порция, г: 100 








169. Баница със спанак 



































Продукти Брутно Т етно | Готов Химичен състав на една порция, г: Б- 10,5 (в Т.Ч. 
за 10 порция тегло, 2 пее 2 | видеа жив. - 40), М- 24,2 (в т.ч. раст. - 8.7), В- 405; СВ - 

Готови кори (рец. Хе 36) 600 600 | 78 иж - 1815 (ккал - 434). 
- Корв по БДС 600 600 Изчистеният спанак се нарязва и задушава. Сире- 
Краве масло 15 125 нето се смесва с яйцата и киселото мляко и Се приба- 
- Слънчогледово масло 125 125 вя към задушения спанак. По-нататък се постъпва по 
Пълнеж: същия начин както при баница с праз. Разликата 6 В 
Спанак 430 280 плънката, 
Сирене 156 150 
Кисело мляко ШЕ 100 
Яйца (2 бр.) - Ши 
"Слънчоглелово масло ю НИ 
Добив, г: Щ! 1000 
Тегло на една порция, г: 





100 





652 


170. Млечна баница 

















Готови кори (рец. Х6 36) 
- Кори по БАС 

Краве масло 

- Маргарик 
Яйчено-илечен сос: 
Прясно мляко 

Захар 

Яица (5 бр. х 40 г нето) 
| Ванилия 





















Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една пориия, 2: Б- 94 (В т.ч. 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | ВИД. 2 жив. - 5,17), М- 18,0 (вт.я. раст. - 04): В- 50,7; СВ - 


19,9; кДж - 1728 (ккал - 413). 


Готовите кори се подреждат в съд една върху пру- 
та, като периодично се поръсват с разтопена мазинпа. 
Баницата се нарязва на порционин парчета и се пече 
във фурна при температура 180 - 200“С. След изпича 
не се залива с яйчено-млечен сос и се запича повтор 
но 10 минути. 

Сосът се приготвя, като прясното мляко и захар 
та се загряват до кипене. Прибавят се разбитите яйша 








„Добив, г 


и сместа се разбърква, след ковто СЕ ароматизира с 





Тегло на една порция, г: 


















Продукти 
за 10 порции 








ванилия. 


171. Софийски банички 






Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 





Готов 









Химичен състав на една порция, г: Б- 12,6 (втч. 





вид, е 





Тесто: 

Брашво 

Сол 

Слънчогледово масло 
Вода. 

Краве масло 
Палнеж: 

Сирене 

Яйца (1 бр.) 


800 800 
20 0 
40 40 

350 350 

20 250 

208 200 
- 4 









жив. - 41); М- 31 (в та. раст. - 49), В- 594; СВ - 
106,5; кДж - 2449 (ккал - 585). : 


От необходимите материали се замесва банично те- 
сто, от него се оформят 20 топки, които се намазват с 
размекнатото краве масло. Оставят се да се отпуснат, 
след което с длан се разплескват, намазват се с мазнина 
и се съединяват две по две. Вземат се двете топки, раз- 
точват се с точилка във вид на елипса. Така се захваща с 
две ръце и при въртеливо движение на ръпсте тестото 
се разточва. Тези движения стават неколкократно, като 





Добив, г: 





5 


Тегло на една порция, г: 





То 6: изтегля във въздуха. След това се изтегля вържу маса- 
та, поръсва се с мазнина. Сгъва се от четирите края и се 





оформя правоъгълник. Поставя се плънката от сирене и 
яйца по дължина и отново се сгъва в правотт ълна фор 
ма. Нареждат се в намазнена тава И СС пекат при умере- 
на температура 220 - 240"С. Сервират се топни. 












Химичен състав на една порция, 2: 
жив. - 0.1), М- 151 (вт.ч. раст.- 7.0); 


- 694: СВ - 





Б 
В 






















92,2; кДж - 1879 (ккал - 449). 


Приготвя се от полуизсъхнали Кори. Корите с 
сгъват на четири к се поръсват с разтопеното масло. 
Стъват се повторно и де намазват с мазнина, докато 
се получи правоъгълна форма 10 на 20 см. Поставя се 
в единия край плънката от настърганите ябълки, оре- 
хови ядки, захар, галета и канела и се навива на рупо. 
Така приготвени, се поставят в намазана С масло тава. 
Намазват се отгоре с мазнина и се пекат при умерена 
температура. След изпичане се потапят в сироп. 


Забележка, Вместо със захарен свроп шрудслът може да се 








1200) полнесе поръсен с пудра захар - 50 г за 10 порини, като теглото 











Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции ет тегло, г | вид, 2 
Готеви кори (рец. К9 36) 400 
- Кори по БДС 400 
Краве масло 100 
Пълнеж: 
Ябълки, 500 
Орекови ЯДКИ 100 
Захар 40 
Галета 40 
Канела 5 
Захарен спроя (рец. Ко 3, 4) 450 
Ванилуя за сврола 0 
Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 120 


на една порция е 60 г. 











Продукти 
за | порции 


17.39. щЩрудел с черещи 





Брутно 
тегло, г 





Нетно 
тегло. г 















Готови кори (рец. Жо 36) 400 400 
“Кори по БДС 400 400 
Краве масло 125 15 
Яйиа (1 бр.) - 40 
Пълнеж: 

Черешн 555 400 
Захар 150 150 
Галста 100 100 
Пудра захар за поръсване 2 50 | 














| Добив, г: 





же 


пе 




















Пудра захар за поръсване 




















Добив. г: 
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1 1000 | 
Тегло на сдна порция, г: 00 
Редаи Бърз щрудед 

Продукти а Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 

Брашно 120 120 

Захар 20 200 

Грис 2 120 

Ябълки 715 500 

Канела 5 5 

Краве масло 135 153 

- Маргарин 135 125 

Пудра захар за поръсване 50 50 

Слънчогледово масло 

За тавата Ш 0 

Брашно за тавата 0 Ю 

Добив. г: 700 

Тегло на една порция, г: 7 


Химичев състав на една порция, г: Б- 5.8 (в тч. 
жив. - 0.6); М- 1.4 (в т.ч. раст. - 0,8); В- 599; СВ - 
78.6; кДж- 1571 («кал - 375). 


Корите се поръсват с разтопено масло. В единия 
край се поставя пълнежна смес, приготвена от изми- 
ти н почистени от дръжките и костилките череши, га- 
лета и захар. Листът се навива на руло и се подрежда 
в намазан с мазнина съд. Повърхността на подреде- 
ния щрудел се намазва с разбито яйце, Пече се във 
фурна при температура 180 - 200“С. След изпичане се 
нарязва и се поръсва с пудра захар. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5,8 (вт.ч, 
жив. - 01); М- 235 (вт. раст. - 8.8); В- 70,8; СВ- 
980; кДж - 2215 (ккал - 530). 


От корите се слагат 2 -- 3 една върху друга, като се 
напръскват с разгопеното маслоив средата се поста-. 
Вя плънката, загъват се с краищата и се навиват на 
руло. Поставят се в намазана тапа, 

Пекат сс в умерена фурна. Готовият щрудел се 


нарязва на необходимите порцин и се поръсва с пуд- 
ра захар. 


| Тегло на една порция, г: 10 | 
174. щрудел с конфитюр 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, а | тегло, г | вид,» 
Готови кори (рец. Хо 36) 400 400 
- Кори по БДС 400 400 
Краве масло 180 180 
Слънчослелово масло 50 50 
Полиемс: 
Конфитоюр 450 450 
Орехови ядки 50 50 
Галета 100 100 


Химичен състав на сдна порция, г: Б-2,7 (в тъч. 
жив. - 0.1); М- 10, (втл. раст. - 0,5); В- 451; СВ - 
62,8; кДж - 1194 (ккал - 286). 


Брашното, грисът и захарта се размесват добре. 

Ябълките се почистват, обелват и настъргват на 
едро ренде. В предварително подготвена тава се поста- 
вя един ред от сухата смес, един ред ябълки н кансда и 
се редуват така, че най-горният пласт да бъде от сухата 
смес. Маслото се нарязва на късове и се разпределя 
най-отгоре. Пече се при умерена температура. 

Готовият щрудел се поръсва с пудра захар. 





176. Тригуни с орехи 























Продукти Брутно | Нетво | Готов 

Са СДТВ 10 поршш | тето, г | тегло, г | вид.г | 
Готови кори (рен. Хо 36) 400 400 

Кори по БДС 400 400 
Краве масло 180 180 
- Маргарин 160 180 
Пъднемс: 
Орехови длки 100 100 
Канела 5 5 
Галета 5 30 
Захарен спроп (рец. Хе 3, 4 500 500 | 
Добив, г: 








Тегло на една порция, г: 


и 


1000 
Ш 








Химичен състав на една порция, г: Б- 59 (в т.ч. 
жив. - 01); М- 21,6 (в та. раст. - 65: В- 611; СВ - 
89,9; кДж - 1988 (ккал - 475). 


Два листа от точените кори се поръсват с разтопево 
масло и се поставят един върху друг, след което се сгъват 
на три. Получава се лента, широка в - 10 см. Двата края 
на така получената лента се сгъват един срещу друг, до- 
кето се срещнат. Полученият правоъгълник се сгъва на 
две и се получава квадрат. По средата се поставят оре- 
хови Ящки с канела и галета и се прегъва по диагонал, 
Получава с тригуна с триъгълна форма. Тригуните се 
нареждат в намаслена тава и Отгоре се намазват с цаго- 
рещена мазнина. Пекат се при умерена температура до 
зачервяване. Топли се задиват със студения сироп. 


177. Тригуни с ванилов крем 





























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г | вид,г 
Готови корн (ре, 2 36) 400 400 
-Коря по БДС 400 400 
Краве масло 180 180 
Крем Ванилия (рец, Хе 90) 300 300 
„Захарен сироп (рец. Хо 3, 4) 500 500 
Добив, г: Е! 1200 
Тегло на една порция. г: | 120 




















ИЗДЕЛИЯ ОТ ТЕСТО С МАЯ в- 
ВаЗеИКАНИСОЕИСКИПЕЛЕ СВОЯ ИБ ЕНАОрРВЛБДОДИЕЯРа СЕДИ. 


Химичен състав на една порши, г: Б- 6.9 (вт.ч. 
жив. - 0,2); М- 15,5 (вт.ч. раст. - 0,4); В- 299; СВ - 
50,0; кДж- 1181 (ккал - 283). 


Приготвят се като тригуни с орехи с тази разлика, 
че се оформят без пълнсжна смес. След изпичане се 


х сиропират и след напояването им се разрязват напо- 


ловина откъм върха и с помошта на шпрац се пълнят 
с ванилов крем. 















































Тестото с мая представлява гъста пластична и еластична маса с голямо съдържание на 
захар, мазнини и яйца, наситено е с голямо количество въздух. 
Разбухването на тестото с мая има важно значение за получаването на сладкарски изделия 


с годям обем, равномерна шупл 
Брашното, предназначено за 





























глутен. 
178. Плетен козунак 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
Брашно 600 60 
Мая 2 И 
Сол 6 6 
Захар 150 15 
Прясво мляко 15 100 
Краве масло 120 120 
Я ща (4 бр.) - 160 
Лимони 5 1 
Ванилия 02 2 
Яйца за намазване (И, бр.) - 20 
Бадемови ядки В Щ 
Слънчогледово масло за тавите 7 7 | 
Добив, г: Г 1000 








ивост, светъл цвят на средината и специфичен вкус и аромат. 
замесване на тестото с мая, трябва да съдържа 35 - 4() д0 силен 


Химичен състав на 1000 г: Б-91 2 (в т.ч. жив. - 
274); М- 1354 (в тъч. раст. - 13.8): В- 6015: СВ - 
841,2; кКДж- 17181 (ккал - 4106). 


В съд се поставя !/, от затопленото прясио мляко 
"до 35“С. Към пего се прибавя натрошената мая и се 
размива в Млякото до получаване на еднородна смес. 
Прибавя се брашно до получаване на рядко тесто и 
отгоре се поръсва с брашно, оставя се да втаса в по- 
мещение с постоянна температура 25 - 30С. 

До втасването на маята се подготвят останалите 
материали За основното тесто. За целта млякото. яйца- 
та, захарта, солта и част от стопеното масло се смес- 
ват и затоплят, като сместа се разбърква с тел за раз- 
биване. Поставят се ферментиралото вече тесто с мая- 
та, брашното и настърганите лимонови кори сесенцши- 
ята. Цялата смес се разбърква добре, към нея се приба- 








179. Козупак във форма 











Г Продуктк Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | виде 
Прясно мляко 162 150 | 4 
Брашно 500 500 
Мая 20 2 
Краве масло 150 150 
Яйца (4 бр. х 40 г нето) - 16 
Захар 130 130 
Сол 3 з 
Ваннлия 02 02 
Озахарени плодове 100 100 
Слънчогледово масло 
за формите 10 Ю 
Пудра захар за поръсванс » 30 

















Добив, г: 


1000 









































Продукти Т Бругно Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г ВИД, 2 
Брашно 2200 1 2200 
Мая 90 190 
Сол 2012 
Краве масло 2001200 
Слънчогледово масдо 250 | 250 
Захар 300 1 300 
Яйца (6 бр. х 40 г нето) - 1240 
Прясно мляко 670 | 650 
- Вода 650 1 650 
Есенция 212 
За павиката: 
Мармалад 100 1 700 
За намазване: 
Ятща (2 бр.х 40 нето) -190 
„Спънчогледово масло за тавите 1040 
| Добив. г: 4200 
Тегло на един брой. г: 420 
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пя останалото количество стопено затоплено масле и 
се измесва добре. Оставя се да втаса | - 1,5 часа, Вта- 
сапото тесто се нарязва на късове по 500 и 1000 г. 
Късовете се режат на? - 3 парчета, правят се фитилн и 
се плетат на тройка или четворка, Оплетени, се оставят 
да втасат в намазаните тави. Отгоре се намазват сяй- 
пата, за да не хващат кора, н с оставят да втасат. Вта- 
сали, се намазват Още веднъж с яйца и се нареждат 0бе- 


лените бадеми. Пекат се при умерена температура 160 
- 200С. 


Забележка. При иаличност към тестото се прибавят 40 г ста- 
фиди за 1000 з добив. 


Химичен състав на 1000 г: Б - 79,4 (в т.ч. жив. - 
26,4); М - 150,8 (вт. раст.- 5,5), В- 537,9; СВ- 777: 
кДж - 16480 (ккал - 3939). 


Начинът на приготовление е както при плетен ко- 
зунак с тази разлика, че това тесто се оставя малко 


по-меко. Пече се във форма при умерена температура 
и се поръсва с пудра захар. 


180. Козупачено руло с мармалад 


Химичен състав на едии брой, г: Б- 29,6 (в т.ч. 
жив. - 3.6); М- 52, (вт.ч. раст. - 314); В- 2431; СВ - 
3311; кДж - 6741 (ккал - 1611), 


Козуначепото руло с мармалад се приготвя, като 
Жредварително приготвеното, окръглено и отпочина- 
ло тесто се разточва на елипса. След това се поставя 
плънката от мармалад, който се разпределя равно- 
мерно по цялата повърхност, п се навига на руло, 
което се поставя в намазаната тава. Намазва се отго- 


ре сяйце, втасва и сс изпича при умерена температу- 
ра - 180 - 220 "С. 





181. Обикновени кифли 












Готов 
вид, 2 





















Золукти утно стно 
И ИРИНА | с г ра г | 

Брашно 1000 100 
Мая 30 3 
Сол и р 
Захар 120 0 
Слънчогледово масло 120 12 
Вода 200 20 
Яйца за намазване (И, бр.) 2 
Слънчогледово масло 
за тавите 

















Добив, г: 








Тегло на една порция, г: 












Продукти 








Химичен състав на един Орой, г: Б- 10.0 (в тч. 
жив. - 0.3); М- 153 (в т.ч. раст.- 151; В - 65 ОВ - 
113,7; кДж - 2257 (ккал - 539), 


От необходимите продукти се замесва средпо 
твърдо тесто, при което водата трябва да бъце хладка 
Замесеното тесто се намазва с мазнина и: се оставя па 
втаса. Този пропес се повтаря два пъти. Последния пъ 
тестото се реже на необходимите късове, Оформят се 
топки, които се поставят на масата и спомопца на то 
чилка се правят елипси, които се навиват на рупо и се 
оформят във вид на кифла, като двата края се завиват 
навътре. Готовите кифли се нареждат в намазана с маз 
нина тава. Намазват се сяйце и се оставят да втасат на 
топло. Втасали, се намазват отново с разбитото яйце н 
се пекат при умерена температура 180 - 200“С. 


182. Козуначени кифли с орехи 


Брутно | Нетно 




















Брашно 
Май 

Краве масло 
Захар 

Сол 


Плънка: 


Захар 
Галета 


Канела 


за тавите 





за 10 порция тегло, г | тегла, г 
нет 

Прясно мляко 15 100 
340 340 
В В 
90 90 
100 100 
3 3 
Яна (31, бр.) - 140 
Прясно мляко 40 5 
60 60 
65 65 
Орехови лдки 65 65 
5 5 
Яйша за намазване (1, бр.) 20 
Захар за поръсване 15 5 

Слънчогледово масло 
8 8 








„Добив, г; 








Тегло на сдна порция, г: 





























Г Продукти Брутво | Нетно | Готов | 
за 10 порции тегло. г | тегло, г | вид, 
1 2 з 4 

Брашно 500 500 

Мая 2 2 

Сол 6 6 
Слънчогледово масло 90 0 

Захар 90 90 

Яйиа (? бр. х 40 г нето) - 8 

Прясно мляко 157 | 

Есенция 02 02 
Плънка: 

пъ 180 Щ: 














Химичен състав на сдин брой, г: Б- 7,4 (в т.ч. 
жив. - 2,6); М- 12,6 (вт.ч. раст. - 2.4) В- 487; СВ - 
69,8; кДж - 1455 (ккал - 348). 


Приготвя се козуначено тесто. От готовото втаса- 
ло козуначено тесто се правят 10 броя топки. Поста- 
вят се на масата, като се намазват с мазнина. С по- 
мощта на точилка се разточват в елипсовидна форма. 
В горния край се поставя ореховата плънка и навива- 
нето започва от края, където е плънката във вид на 
руло, след което се оформя във вид на кифла. Нареж- 
дат се в намазана с мазнина тава, втасеат, след което 
се намазват с разбитото яйце и се поръсват със з3а- 
харта, Пекат се при умерена температура 180 - 200". 


183. Козуначени кифли с мармалад 


Химичев състав на един брой, г: Б - 6.5 (вт.ч. жив. 
- 1,0);) М- 11,2 (вт. раст. - 9,5); В - 60,1; СВ - 79.27: 
кДж - 1583 (ккал - 378). 


Приготвя се козуначено тесто (у готовото атаса 
ло тесто се правят 10 броя тойки. Поставя се на ма 
сата, като се намазват с мазнина. (С помойца на то 
чилка се разточваг в спипсовиция форма, Намичиат 
се опоре с мармапад, Горния край леко се разуегли 
до получаване на зриъгъзник, навиват се на руно и се 
оформят във вид пия кифиа, Нарежниъ се в тави и 
оставят повторно ла пъйсат, ск 


| ковто се мажит 


разоитите чица, поръсват сев със захар и се псейг при 


умерена гсмпература 
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1 





ша за иймазване (У, Ор.) 
Сльичогледово масло за 
гавие 

Захар за поръсване 





Добив. г: 








Тегло на една пориня, г: 


00 
100 





184. Орехови кифли 





























те Продукти СТ Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции | тегло. г тегло. г ВИД. 2 
Брашно 500 500 : 
Мая 17 17 
Сол 6 6 
Захар 7 Ш) 
Слънчогледово масдо 1 5 
Яйца (2 бр.х 0 г нето) 100 
Вода 150 150 
За намазване: 
Яйиа (И, бр.) - 2 
Слънчогледово масло 
за тавите 10 0 
За поръсване: 
Орехови ядки 100 100 
Добив, г: 800 
| Тегло на един брой, г: | 80 





185. Виенски кифли 







































































Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | видо 
Брашно 600 600 
Сол 8 8 
Мая 4 В 
Захар 40 40 
Слънчогледово масло 4 40 
Краве масло З1 25 
„Вода 120 120 
Добив. г: 10 
Тегло на един брой, г: 7 
196. Пресбургски кифли 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
т: за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, 
г | Пе ща аи | 4 
Брашно 200 200 
Пудра захар 40 4 
Краве масло 6 60 
Яйца (1 бр. Ог нето) - 40 
Мая 3 3 
Ванилия 0,2 02 
Сол 1 1 
Пязика: 
| Захар 40 4 | 
858 


Химичен състав на един брой, г: Б- 7,5 (в т.ч. 
жив. - 1,5); М- 13,8 (вт... раст. - 4,4); В- 44,5; СВ - 
66,5; кДж - 1412 (ккал - 337). 


От нсобходимите материали се замесва тесто как- 
то при обикновените кифли. Оформят се по същия 


начин с тази разлика, че отгоре кифлите се поръсват с 
накълцаните орехови ядки. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 64 (вт.ч. жив. 
-0,М- 72 (втч. раст. - 4,7); В- 48,2; СВ - 63.0; кДж 
- 1219 (ккал - 291). 


Приготвят се както обикновени кифли с тази раз- 
лика, че се оформят във вид на тънка вита подкова с 
леко събрани краища. Повърхността им сс намазва 
преди изпичане с попарено брашно. Пекат сев умере- 


на фурна. Предлагат се за закуска с чай, кафе, прясно 
мляко и др. 


Химичен състав на един брой, г Б- 42 (в т.ч, 
жив. - 1,2); М- 7, (втч. раст. - 1;8); В- 271; СВ - 
39,5; кДж - 835 (ккал - 199). 


Предвидените продукти се замесват в умерено 
твърдо тесто, Маята се разтваря във вода. Тестото се 
разделя на 10 броя, правят се кръгли топки и с по- 
мощта на точилка се оформят в слипсовидна форма. 

Към свареното със захарта мляко се прибавят га- 
летата и ореховите ядки. Изстиналата смес с помощ- 
та на корнет се поставя по дължина върху всяка киф- 
ла. Покрива се по дължина пълнежът с тестото и се 
овалва така, че да се получи форма па полумесец. 
Поставят се върху намазана с масло тава, намазват се 


Галена 

Орехови даки 

Прясно мляко 

Айша за памазодие (Г Ор, х 40 г 
нето) 


Добив, г; 


Тегло на сдна порция, г: 








7. 


Малки бриошщи 


























В 


К: - речни 
Продукти Брутно Нетно Готов | 
за 10 порции. тегло, г | тегло, е | вид,г 
што 250 250 
Захар 50 50 
Прясво мляко 3 30 
Сол 5 5 
Краве масло ЦИ Ш 
Яйца (24), бр. х 40 г нето) - 100 
Мая 0 10 
Есенция 02 02 
Слънчогледово масло ЩО 7 
Бадемови ядки 64 50 
Яйчси жълтък (2 бр.) - Е 
Слънчогледово масло 
за тавите 15 15 
Пудра захар за поръсване 5 1 
Добив, г: 550 
Тегло на един брой, г: 55 


























| Продукти Брутно | Нетно | "Готов 
за 10 порини тегло, г | тегло, г | виде 

Свинска мас 300 300 

- Краве масло 300 300 

Яйца (1 бр. х 40 г нето) - 40 

Захар 50 5 

Брашно 900 900 

Прясно мляко 200 200 

Мая 50 50 

- Суха мая 14 Е 

Плънка: 

Орекови ядки 150 150 

Канела 5 5 

Захар 4 40 

За паръсвпие: 

Захар пудра 100 100 

Слъйчогледово масло 

за тавата Ю Ю 

Брашно за тавата 0 0 

Добив, г: 1500 

Тегло на вдин брой, г; 2 











отгоре с яйце и се изчаква яйцето да засъхне. Йскат сс 
при умерена температура. Предлагат се за закуска с 
мляко, кафе, чай и др. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 5.4 (в т.ч, 
жив. - 1,9); М- 20 (вт.ч. раст. - 10,5); В-2 2: СВ. 
53,2; кДж - 1337 (ккал - 320). 


Приготвят се от козуцачено тесто с тази разлика, 
че тестото се меси по-твърдо, за да запази формата 
си след изпичане. Втасалото тесто се разделя на три 
равни части. От едната се правят 10 броя малки топ- 
чета, а от останалите две части - 10 броя по-големи. В 
средата на по-големите се прави вдлъбнатина, която 
се намазва с жълтък и се поставя по-малкото топче в 
нея. Намазват се цедите с яйца и се оставят на топло 
да втасат. След втасването се намазват повторно, 
поръсват се с бадсмовите фильори и се пекат при уме- 
рена температура. Опечени, се поръсват с пудра захар 
и се сервират. 


148. Кифлички с орехова плънка 


Химичен състав на един Орой, г: Б- 1.8 (в т.ч. 
жив. - 0,2); М - 6,9 (в т.ч. раст. - 1.8); В- 13,0; СВ - 
21,8; кДж - 509 (ккал - 122). 


Маята се поръсва с сдна супена лъжица захар и 
след като се втечни, се разбърква с3- 4 супени лъжи- 
ци брашно и 4 - 5 супени лъжици прясно мляко. Оста- 
вя се при температура 28 - 30"С да ферментира. 

Огостаналите продукти и ферментиралата мая се 
замесва тесто, косто се разделя на осем части. Всяка 
от тях се разточва на кръг и се нарязва диагонално на 
8 триъгълника. В основата на всеки триъгълник се по- 
ставя плънка от счукани или смлени орехови ядки, раз- 
месени с канела и захар и се навиват на малки киф- 
лички, които се подреждат върху намазана с мазнина 
и поръсена с брашно или покрита с хартия тава и се 
пекат при 200"С. 

Готовите кифлички се поръсват топли с пудра за- 
хар. 


859 








189. Пирог с илолове 























Пролукти Г БВИяр Нето Гогов 
за 10 порции тегло. г | тегло, г ВИД, 2 
Тесто: 
Брашно 500 500 
Краве масло 125 15 
- Маргарин 125 125 
Прясно мляко 350 340 
Мая 3 2 
- Суха май 7 1 
Захар » 5 
Сол 2 2 
Слес: 
Сметана 250 230 
Задар. щ 5 
Яйща (2 бр. х 40 г нето) 8 
Канела 2 2 
Ванилия Пи 02 
Ябълки 1000 Ш 
- Сини сливи 915 то 
- Вишни 140 Ш 
- Череши 970 700 
Слънчогледово масло 
за тавата 10 1 
| Добив, г: 1800 | 





Тегло на една порпия, г: 


180 
































Пролукти Брутно | Нетно | Готов 
за ти порция иа г | тегло, г | вид, # 
Тесто: 
Брашно 50 500 
Краве масло 125 195 
- Маргарни 15 125 
Прясно мдяко 350 343 
Мая 3 30 
- Суха мая 1 1 
Захар 5 50 
Сол 2 2 
Смес: 
Ябълки мм 1000 
Извара 510 500 
Яйца (2 бр.х 40 г нетс) 60 
Нишесте 2 20 
Захар 0 100 
Стафиди Ш 100 
Ванилия 0,2 0,2 
Слъпчогледово масло : 
за тавата 1 10 а 
Добив. г: 2000 
Тегло на една пориня, г: 200 | 








660) 


Химичен състав на един брой, г: Б- 6,2 (в т.ч. 


жив. - 27) М - 20,4 (в т.ч. раст. - 0,8); В- 59,7, СВ - 
850; кДж - 1903 (ккал - 455). 





Маята се поръсва с елна супена пъжица захар и 
след като се втечни, се разбърква с3 - 4 супени лъжи- 
ци брашно и 4 - 5 супени лъжици прясно мляко. Оста- 
вя се при температура 28 - 30 “С да ферментира. 

От брашното, ферментиралата мая, разтопеното 
краве масло, захарта, прясното мляко и солта се за- 
месва тесто. Разточва се и се поставя в намазана с 
мазнина тава, така че да покрие дъното и ръба на та- 
вата, за да се получи дълбочина. Върху тестото се под- 
реждат предварително почистени и обелепи ябълки, 
нарязани на филийки (сливи, череши, вишни, почис- 
тени от костилките). Поръсват се с канела. 

„Сметаната се разбива със захарта, ванилията и 
яйцата. Получената кремообразна маса се разпределя 
равномерно върху плодовете. Краищата на тестото се 
сгъват върху плънката, така че да се получи равноме- 
рен ръб от всички страни на тавата. 

Пече се при умерена температура. 


Забележка. При работа със суха мая не е необходимо тя да 
ферментира предварително. 


100. Плодов пирог с извара 


Химичен състав на един брой, г: Б- 141 (в т.ч. 
жив. - 9,2); М- 17,6 (в т.л. раст. - 0,9); В- 76; СВ- 
ПД; кДж - 2203 (ккал - 527). 


Приготвя се като пирог с плодове, с тази разлика, 
че вместо сметанова смес върху плодовете се поставя 
смес от изварата, разбъркана с прясното мляко, за- 


Харта, яйцата, нишестето, ванилията и стафидите. 


Пирогът се пече при умерена температура. 


191. Саварини със сметана 









































Продукти | Бруто 1 Нетно | Готов 
за 1) порции тегло, г? | тегло, 2 | ВИД. ? 
| Брашно 220 220 
Прясно мляко 105 10 
Мая 10 1 400 
Яйща (14, бр. к 40 г нето) - 80 
Захар 5 3 
Краве масло 50 5 
Краве масло за формите 30 Е 
Захарен сироп (рец. Ю 3, 4) 600 60 600 
Ром за сиропа 10 1 
Сметапов крем (рец. 20 22) 200 2 200 
Шоколалов кувертор 2 2 
- Щоколад 2 2 
Добив, г: 1000 
Тегло на вдна порция, г: 100 | 





Химичен състав на един брой. г: Б- 40 (в т.ч. 
жив. - 1.6); М - 10,9 (в т.ч. раст. - 0,2), В- 56,2; СВ - 
11,6; кДж - 1458 (ккал - 348). 


От продуктите за тесто се приготвя по-меко козу- 
начено тесто, което, след като втаса. се поставя в на- 
мазани с масло формички до половината на обема. 
Втасва във формичките втори път. След изпичане са- 
варините се изваждат от формичките и горната им част 
се изглажда с ренде. Заливат се с готовия гореш й под- 
правен сром сироп. След изстиване се гарнират с раз- 
бита сметана и се поръсват с шоколал. 


192. Соленки с кашкавал 









































Химичен състав на 1000 г: Б- 95.2 (в т.ч. жив. - 
101); М - 368,8 (вт.ч. раст. - 6.2); В- 417,5; СВ - 904,5; 
кДж - 23170 (ккал - 5538). 


Необходимите материали се замесват до по- 
лучаване на гладко тесто. Разточва се и се оформя 
платка с дебелина 1 см. Намазва се и сс поръсва с 
настъргания кашкавал и с червен пипер. Царязва се 
на ленти с широчина | см и дължина 5 см. Нареждат 
се в тава и се пекат при умерена температура. 


Химичен състав на един брой, с: Б- 
жив. - 0.5); М- 12,0 (вт.ч. раст. - 85): В - 
124; кДж - 1419 (ккал - 354). 


От необходимите материали се замесва козуначено 
тесто, което се оставя да втаса. По време на втасване” 
то се правяг | - 2 премесвания. Разпределя се тестото 
на необходимите бройки, разточва се леко, поставя Се 
плънката в средата и се загъва на пве, притиска се 
добре, за ла се залепи, и сс оставя Отново да власа 
леко. Пържи се в подготвената. загрята мазнина (160 

180") до зпатисточервей пвят. Изважла се ин се 





поръсва « пудра захар 


| Продукти Т Брутво Нетно | Готов 
за 10 порини а реге # тегло, г Вид, # 
Краве масло 400 400 
Брашно 500 50 
Яйпа (1 бр. х 40 г нето) - 4 
Мая ю 0 
Сод 15 5 
Брашно за поръсване 60 6 
Яйца за намазване 
(,х 20 г нето) - И 
Кашкавал 106 100 
Червен пидер 1 
Добив, г: 1000 
193. Понички с мармалад 
Г Продукти Брутно | Нстно Е Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид, 2 
Брашно 460 460 
Мая 15 15 
Сол 5 5 
Яйца (1 бр. х 40 г нето) - 40 
Захар Е 30 
Краве масло 30 Ю1 
Мармалад за плъмка 20 200 
Слънчогледово масло за 
пържене 200 200 
Пудра захар за поръсване м Щ 





До 





Тегло на сдна порция, г: 





00 
Ю 
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194. Понички с крем 









































Продукти Брутно | Нетно | Готов 

3 с за Ю зорции Тегло, г | тегло, г | вид, | 
Брашно 40 46 | 

Мая 15 5 

Сол 5 5 

Яйца (1 бр. х 40 г нето) - 40 

Захар Е 3 

Краве масло 3 3 

Крем Ванилия (рец. Хе 90) 350 350 
Слънчогледово масло 

за пържене 2 2 

Пудра захар за поръсване 30 » 

Добив, г: 500 | 
|Тело на една порция, г: 


Ш 








Химичен състав на един Орой, г: Б- 54 (В т.ч. 
жив. - 0.5); М- 234 (вт.ч. раст. - 20,5); В- 400: СВ - 
70,0; кДж - 1690 (ккал - 403) 


Поничките с крем се приготвят по същия начин 
както поничките с мармалад. Разликата ев плънката. 


1935. Охлювчета (мелчета) 










































































862 


Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г Вид, г 
Брашно 30 340 
Прясно мляко В 8 
Яйща (2 бр. х 40г нето) - 8 
Краве масдо 60 6 
Сол 4 4 
Мая Н 8 
Захар 3 3 
Пълпежс: 
Захар 5 50 
Галета Ши 7 
Орехови ядки 5 50 
Канела 1 1 
За намизване: 
Брашно 3 30 
Яйца (1 бр.х 4де нсто) - 40 
Жълтъши (1 1, бр.) 2 2 
Захарен сироп (рец, Хе 3, 4) 2 200 | 
Добив. г 1000 
Тегло на една порция, г: 100 | 
196. Тутманик 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции Тегло, г | тегло, 2 | вид,г 
Тесто: 
Брашно 500 500 
Сол з 3 
Прясно мляко 155 150 
Мая Ш Ю 
Краве масло 200 200 
Пълнезк: 
Сирене 156 150 
Яйца (1 бр. х 40 нето) - 40 
| Добив, г: 1000 
Тегло на една порция, г: 100. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 7,5 (в т.ч. 
жив. - 2,4); М-93 (вт.ч. раст. - 1.9); В- 54,8; СВ - 
72,8; кДж - 1433 (ккал - 342). 


От продуктите се замесва тесто с мая. Отделно се 
приготвя ореховата плънка от смлени орехи, галета, 
захар и канела. Тестото се разточва на дебедина 1 см, 


поставя се плънката и се навива на руло, нарязва се на“ 


парчета с широчина 2,5 см, които се нареждат в нама- 
Зана тава с разреза надолу. Оставят се да втасат при 
30 - 35"С. Намазват се с разбити яйца и се пекат при 
температура 200 - 220“С. Изстиналите охлюви се по- 
тапят в топъл 60“С захарен сироп. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 8,9 (в т.ч. 
жив. - 3,7): М- 21,8 (в т.ч. раст. - 056); В - 37,9; СВ - 
703; кДж - 1655 (ккал - 396). 


От брашното, размитата в прясното хладко мля- 
ко мая и солта се омесва тесто, Оставя се да втаса, 
След което се омесва отново с част от разтопеното 
краве масло. Тестото се разделя на пет части. Разтег- 
лят се пет листа и се подреждат в намазаната тава, 
като помежду им се поставя плънката от натрошено- 
то сирене и разбитите яйца, Тутманикът се нарязва на 
квадрати, полива се с останалото разтопено масло и 
се пече при умерена температура 200 - 220“С. 



















197, Пресни питки 






















































































Продукти. ; Брутиб, Нетно р Готов 
за 10 порции. : 3 „тегло. е | ВИД, г 
Брашно 1700 1700 
Киседо мляко 824 80 
Сол 3 5 
Мая 40 4 
Яйца за тестото 
(3 бр. х 40 г нето) - 120 
Краве масло 170 17 
Сода бикарбонат и 0 
Яйца за намазване 
(1бр.х40г нето) - 4 
Добив, г: 2500 
Тегло ка една порция, г: 25 | 
198. Питки със сирене 
Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, е | тегло, г | вида 
Брашно 1700 1700 
Кисело мляко 824 800 
Сод 35 35 
ая 40 40 
Яйца за Тестото 
3 бр. х40 г нето) - 120 
Краве масло т 170 
Сода бикарбонат 10 0 
Яйца за намазване - 40 
1 бр. х 40 г нето) 
Сирене 20. 250 ва 
Добив, г: 200. 
| Тегло на една порция, г: 250 | 
199. Хлебчета 
Продукти 1 Брутно | Нетно Готов 
за 0 порцин тегло, г тегло. г вид, 2 
Брашно 350 350 
Мая 7 7 
Сол 1 7 
Слънчогледово масло 40 4 
Яйца (1 бр. х 40 г нето) --. 40 
Краве масло Щ 30 
Вода 100 100 
Добив, г: | 
Тегло на една порция, г; 4 











Химичен състав на един брой, г: Б- 228 (в т.ч. 
жив. - 4.8), М- 201 (втч. раст. - 1.9); В- 1292: СВ- 
1773); кДж - 3397 (ккал - 811). 


От продуктите се замесва тесто, от което сс офор- 
мят 10 броя питки. След втасване питките се намазват 
с разбитото яйце и се пекат при умерена температура, 


Химичен състав на един Орой. г: Б- 27.1 (втч. 
жив. - 9.1); М- 30,3 (вт.ч. раст.- 1,9); В - 129,6; СВ - 
193,4; кДж - 3871 (ккал - 925). 


Начинът на приготвяне е същият както при пре- 
"Ените питки с тази разлика, че от това тесто се. правят 
20 питки, които се разгочват леко с точилка, 10 питки 
сс намазват с яйце и върху тях се наръсва "от сире- 
нето. Покриват се с останалите питки така, че при из- 
пичане краищата да останат отдолу, За да не се отва- 
рят. След втасване се намазват е яйце и се настъргва 
отгоре останалото сирене. Пекат се при умерена 
температура. 


(вт.ч. ЖИВ. 
СВ - 38,3; 


Химичен състав на един брой, г: Б- 4.2 
- 0,5); М- 7,3 (вт. раст. - 4,4); В- 25, 
кДж - 600 (ккал - 191). 





Маята се размива с хладка вода добре, поставя се 
брашно до получаване на рялко тесто, поръсва се отго- 
ре сс оставя да втаса. Останалото брашно се пресява 
и се прави кладенче, към което се приравят солта, маз- 
нината, |, от яйцето, втасалото тесто и водата. Замес- 
за се средно твърдо тесто. Оставя се да втаса, покрито 
с кърпа, за да не хваща кора. От втасалото тесто се 
правят малки хлебчета - правоъгълни или кръгли. На- 
реждат се в тава, За да втасат, След това се намазват с 
останалото яйце и се пекат при умерена температура. 









































ИЗДЕЛИЯ ОТ ПАПДИШНАНОВО ТЕСТО е 


„РезаБЕЧВЕ КОД УДЕЛеЯТЕАВАТИШОТНО ЦСОИЦАСНА РАНО ДОКВИСУИ СЯР НеСУТИ ВКРКОГЕНИЧСЕ ИТ. гоРОИЕ ЩАТ ДАЗАЩАННД 



































203. паста Шоколадово руло 








































































































































































































































































Пандишпановото тесто пренставлява порьозна маса с определени свойства. То е леко ис Продувти Бритебс 1 Нетнауа потев ЗИМИЛЕК съБТАН НА ЕДНА ООН, а В с 33 (в теч, 
голяма бухливост. за 100 броя тегло, г | тегло,г | вид,г жив. - 12); М- 171 (втч. раст. - 1,7) В- 357, СВ - 
. ин 57,9; кДж - 1346 (ккал - 322). 
В зависимост от съотношението на използваните суровини и от начина на формуване пан- Добуш платка (рец. Хо 38) 2520 2500 (а 2520 Зад ( 
дишпановото тесто се дели на: тесто за платки и тесто за блатове. Млечно-шоколадов крем : Приготвя се като маслено руло с тази разлика, че 
Платките се приготвят от тънко разстлано (до 1 см) паидишпаново тесто н се изпичат при (рец. Хо 19) 2800 2800 се заделя малка част от крема за зафилване и след ох 
по-висока температура за кратко време. Йлатките могат да бъдат добуш, орехови, бадемови. Захарен сироп (рец, Ж 2) 900 900 лаждане се покриват с темпериран шоколад, Парязма 
Блатовете са порьозни, меки полуфабрикати с лебелипа 4 - 5 см. Те могат също да бъдат Ром за спропа 80 80 се пасти по 70 ги се напръскват с корист от шоколад, 
обикновени, орсхови, шоколадови. Темпериран поколад (рец. Ме 20) 1000 1000 
От пандишпаново тесто най-често се приготвят пасти, торти, рула. Гас ТО (100 бр.х 70 2) 
ПАСТИ сгло на една порцил, г: 70 
Ц ънерч 
200. Паста Албена 204. Паста руло Дънерче 
я М : Химичен състав на една порция, г: Б- 4,8 (в т.ч. 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на един брой, г: Б- 4,0 (в т.ч. жив. пирае Е сън стан вид? | жив. - 1,6); М- 4,8 (в т.ч Цари 18); В- 364; СВ - 
за 100 броя тегло, г | тегло, г | пид.2 -2,9), М- 143 (втл. раст. - 4,5); В- 48,7; СВ- 67,7; ша Ва пие - и 46 7. Дж : 894 Посия 2. 213) ТА да 
Добуш платки (рел. До 38) 253 2590 | зв0| ЕДж- 1463 (ккал - 350). Добут платки а 2038) 25201002500100 2520 ; я 
1 нова 3 андишпановата основа се нарязва на фитили и се 
Маслен крем (ре. Ж 16) 180 180 Готовата добуш платка - леко сиропирана, се при- Баси #8 иетагрАНИЕо Щ Ср равна НМИНТВОИ 
Конф , ра теста: сиропира. Върху намазаните с крем лобуш платки се 
итор 160 160 готвя като руло, като при завиването му в началото се иа а я поставят сиролираните фитили. С помощта на хартия 
Захарен снроп (рец. Хо 2) 800 800 поставя конфитюрът. Отгоре, загладено с крема, се Яна (12:бр.к 402 нето) аа оран сие Ари 
р Захар 300 300 се завиват на руло и се оставят за охлаждане. Зафилват 
ом за снропа 4 50 панира изцяло в орехово пралине. Реже се на дължина < 
Е < Брашно 400 40 се с малко крем с помощта на гребенче. Режат се дъне- 
Темпериран шоколад (рец. Хо 29) 100 10 по 8 см За две пасти, след което се реже по диагонал, Р г ; ; я 
Млечно-шоколадов крем ри. Всяка паста се гарнира с крем и конфитюр. С кор- 
Орехово пралине: за да се получи дънер, и се напръсква с темпериран а Е ; нет се поръсва темпериран шоколал върху всяка паста 
к ка я 
Орехови ядки (смлени) 1 7 шоколад. (рев. 2 19) 2800 200 
Пудра захар 70 70 | Захарен сироп (рец. Ю 2) 500 50 
1 : Коняк за снропа 90 5 
Добив, г: 8200 (100 бр. х 80 г) Копфипор 300 3 
Тегло на г: 
егло на елна порция, г: Ш Темпериран шоколад (рец. Ж 20) 100 100 
обив, г; 7200 (100 бр. х 70 г) 
201. Паста Шоколадово пънче деди на слна порция, г 1| 
1 Продукти Брутно | Нетио | Готов Химичен състап па сдин брой, г: Б- 3,9 (в т.ч. 
Т за 100 броя тегло, 2 | тегло, г | внд,? жив. - 11); М - 163 (в т.ч. раст. - 1,7), В - 37,9; СВ - 205. Цаста руло Трио 
; а Г ае 59,0; Дж - 1354 (ккал - 323). : , 
Добуш платка (ред. Ме 38) 1520 2520102520 Е ( ) сзигиеа Еезано |, йитио, Г. мкои Химичен състав на една порция, г: Б- 5.0 (втм. 
Маслено - шоколадов крем Хо От готовите добуш платки, леко сиропирани, се за 100 броя тегло, г | тегло, г | виде | жив. - 1,9); М- 17,6 (в т.ч. раст. - 4.6); В - 33,0; СВ - 
(рец, 19) 2600 2600 зафилват рула, като в началото върху памазаната с д 57,1; кДж - 1341 (ккал - 121). 
Конфи 500 800 : атк я ; ; Добуш платки (рец, Же 38) 2100210 2100 
Копфитюр крем платка се слага конфитюр. Полученото руло леко А 5 1 зо Лек би я оииа 
Захарев сироп (рец. Жо 2) 400 400 се заглажда с крем. Охладено, се зафилва от всички Крем Гараш (ред. Жо 23) 260 екозсиропираните добутпнатки. се реа е 
1 ( Де ц- 
Темпериран шоколад (рец. Хе 29) 1000 1000 страни с темпериран шоколад, като се заглажда с Печепи орековп плк 500 50 гараш Кулев и изпечени орехови АЕ, ШЕ 
Добив. г: РОС бр тоа, назъбено гребенче. Всяко руло се реже на осем санти- Захарен сироп (рецЬ Хе 2) 150 450 Вас рудог склагевог се намазва: С и Е 
Тегло на една порция. г брони 11 метра за две пасти. Втори път се реже по диагоная, за Ром 100 10 ЛА ии КАН оо писна и 
; „г: да се получи дънер с висок конус. Гарнира се в дол- Темперирап шоколад се на пасти по 70 ги се гарнира със сметанов крем. 
ния край с крем и конфитюр. (рец. Хе 29) 1000 1000 
202 а Сметанов крем (рец. 2 22) 500 500 
-. Паста Маслено руло ср ТО0О (160 бр.х 702 
Продукти Бромо | Негна | Ротов Химичен състав на сдив брой, г: Б- 3.5 (в т.ч. Тегло на една порция, г: Ш 
р ма р | 
за 100 броя тегло, г | тегло. г | вид,г жив. - 0,7); М - 16,5 (вт.ч. раст. - 1,7); В- 34,5; СВ - 
В До ри : 
Добуш платка (рец. Хе 38) 2520 2520040 2520 35.05 кДж- 1298 (ккал - 310). 
Маслено-шоколадов крем Изпечените добуш платки, леко спропирани, се 
рец, Мо 19) 3800 3800 зафилват с заст от маслено-поколадовия крем. Нави- 
Захарен сироп (рец. 2) 800 500 ват сс на рула. Охладени, се зафилват отгоре с масле- 
Коняк за сиропа И НИ во-шоколадов крем и се заглаждат с гребенче. Наряз- 
Желе ; 50 50 ват се на пасти по 70 г. Всяко парче се гарнира с крем 
: Ери и желе. : 
„Добив. г: 7200 (100 бр.х 70 2) | я 
Тегло на една порция. г; # 
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206. Паста Портокалово руло 




















Д Продукти Брутно | Нетно Готон: | 
ш за 100 броя ; тегло. 2 | тегло, 2 | вид.г 

Добуш платка (рец. Хо 38) 2520 2520 2520 

Млечно-маслен крем 

(рец. Хе 17, 18) 2200 2200 

Сладко от портокали 1000 1000 

Пудра захар 500 500 

Добив. г: 200 (100 ор. х 60 г) 

Тегло на една порция, г: 60 






































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 брод | тегло, е | тегло, г | вид, 
Лобуш платки (рец. Жо 38) 2520 252 2520 
(Сметана 2700 270 
Пудра захар 400 400 
Желаиш 15 Ъ 
Вода за желатина 150 15 
Шоколалов кувериор 
(рещ. Хо 29) 150 15 
Печени орехови ядки 20 Ж 
Добива: - 6000 (100 бр. х 60 г) 














Тегло на една порши, 2: 


а! 






























Продукти Бруто | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло,г | вид,2 
Добуш платки (рец, Хе 38) 2520 2520 2520 
Млечво-маслен крем 
(рец. Ж 11. 10) 2800 2800 
Шокдлал за крема 100 100 
Те, шоколад 
(рец. Ж 29) 200 200 
Шоколад за гарниране 100 100 
Добива 3700 (100 бр. х 55 г) 
Тего на една поршия, г: 5 





Химичен състав на една порция, г: Б- 3.1 (вт.ч. 
жив. - 03); М- 10,8 (в т.ч. раст. - 1,7); В - 353; СВ - 
19,7; кДж - 1084 (ккал - 259). 


Добуш платките се зафилват с млечно-масления 
крем, ароматизиран с портокаловото сладко. Нави- 
ват се на руло. Охладените рула се нарязват на пор- 
пии и се поръсват с пудра захар. 


207. Паста Руло със сметана 


Химичен състав на сдин брой, г: Б- 4,6 (вт.ч. жив. 
- 13) М-11,9 (втч. раст. - 3.6); В- 21,7; СВ - 389; 
кДж - 918 (ккал - 219). 


Изпечените добуш платки се зафилват с разбитата 
сметана, която се приготвя по следния начин. Пред- 
варително накиснатият със студена вода желатин се 
затопля малко. Към него се прибавят около 100 г сме- 
тана. Разбърква се с лъжица, за да се получи еднород- 
на смес, която се прибавя към почти разбитата смета- 
на със захарта. Платките се навиват на рула. Зафилват 
се със сметана и ниско отстрани се панират с опече- 
ните и смлени орехови ядки. Охладсното руло се реже 
на порции, които се гарнират с шоколадов кувертюр. 


206. Паста Витоша (шоколадова) 


Химичен състав на един брой, г: Б- 3,0 (вт.ч. жив. 


- 0), М- 15.1 (вт.ч. раст. - 2); В- 26,0; СВ - 45,3; Зее 
- 1099 (ккал - 260). 


Приготвя се от четири добуш платки с шоколадов 
крем. Охладени, се нарязват на фитили по дължина на 
платките. Отделените фитили се нарязват по диаго- 
нал, след което едната част се обръща, залепва се с 
гръб, така че да се получи триъгълник. Така образува- 
ният фитил се намазва леко с маслен крем, след което 


се залива с темпериран щоколад. Всяко парче се гар- 
нира с корнет. 


209. Паста Витоша (снежна) 





























Пролукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло,г | вид.е 
Платка добуш (рец. Хе 38) 2520 2520 2520 
Млечно-маслен крем 
(рец. Ке 11. 18) 2700 2700 
Ром за крема 100 00 
Какво за крема 100 100 
Печени орехови ядки 600 600 
Пудра захар 20 20 
Добив, г: 6200 (100 бр. х ТЕ 
| Тегло на една порция, 2: 0 
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Химичен състав на един брой, г: Б- 4,2 (вт.ч. жив. 
- 0,3); М- 16,9 (в т.ч. раст. - 5,7); В - 26,9; СВ - 488; 
кДж - 1197 (ккал - 286). 


Приготвя се като шоколадова паста Витоша с тази 


разлика, че след като се заглади с крем, всеки фитил 


се панира с печени смлени орехи и се поръсва с пудра 
захар. Реже се на парчета. 





210. Паста Венера 





Продукти 











Брутво | Нетно | Готов 
| т за 100 броя тегло. г | тегло, г | вид.? 
Платка добуш (рец. Ж 38) 2520 22 2520 
Кафе за платките 50 50 
Млечно-маслен крем 2200 20 
(рец. Жо 11, 18) 50 50 
Екстрактно кафе за крема 1800 1600 
Сметанов крем (рец. Хо 22) 200 20 
Шоколад 





Добив, г; 


6700 (100 бр. х 65 г) 





























Тегло на една порция, г: 65 | 
211. паста Дюни 

Продукти Брутно | Нетно | Готов 1 
за 100 броя тегло, 2 | тегло, 2 | вид? 

Добуш платки (рец. 29 36) 2520 2520 2520 

Кафе за платките 100 100 

Млечно-маслен крем 

(рец. Хо 17.18) 200 20 

Темпериран шоколад 

(рец. Ж 20) 1400 1400 

Бадемови ядки 127 100 

„ Добив. г: 6700 (100 бр. х 65 2 








Тегло на една порция, г 


65 











212. Паста Олимпия 





























Продукти Брутно | Нетно | Готов : 
за 100 броя тегло, 2 | тегло, г ВИД, 2 
Добуш платки (рец. Ж 38) 2520 252 2520 
Млечно-маслен крем 
(рец. Ю 11, 13) 1800 180 
Какао за крема 100 100 
Коняк за крема 100 10 
Сметанов крем (рец. М 22) 1000 100 
Конфитюр 550 550 
|Паова 150 15 
Добив, г: 6200 (100 бр. х 60 г) | 
| Тегло на една порция, г: Т. 60 





213. Паста Плиска 


























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло, г вид, 2 
1 2 3 4 
Добуш платки (рец, Хо 38) ТО 100 1060 | 1260 
Безе платки (рец. Хе 50) 1000 1000 
Маслено-шокодадов крем 
(рец. Жо 19) 3700 зкЮ0 
"| Коняк за крема 50 50 
Шоколадови пръчици 
| За даниране 400 400 





Химичен състав на един брой, г: Б- а т.ч. 
жив. - 0,7);, М - 15,9 (в т.ч. раст. - 1.7): В-27,7: СВ - 
47,7, кДж - 1158 (ккал - 277). 


Четири платки се зафилват с крем, ароматизиран 
с кафето. Режат се на фитили. Гарнират се с разбита- 
та сметана и с настърган шоколад. 


Химичен състав на сдин брой, г: Б- 42 (в т.ч. 
жив. - 0,3); М- 19,8 (вт.ч. раст. - 8,6); В- 30.3; СВ - 
552; кДж - 1364 (ккал - 326). 


Приготвят се от четири добуш платки с кафе. За 
филват се с маслен крем. Охладени, се нарязват на 
фитили. Всеки фитил се залива с шоколад. Нарязват 
се на правоъгълни пасти, като всяко парче се гаршира 
с маслен крем и печен обелен бадем. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 
жив. - 0,5); М- 123 (втъч. раст. - 1,9); В. 
45,0: кДж - 1032 (ккал - 246). 


В Ърл 
ща СВ 


Четири броя добуш платки се зафилват с крема, 
какаото и коняка. Заглаждат се със същия крем. Охла 
дени, се нарязват на правоъгълни форми. Гарнират се 
с разбита сметана, конфитюр и настърган шоколад. 


Химичен състав на сдин брой, г: Б- 3.2 (вт. 
жив. - 1,8); М - 19,9 (вт.ч. раст. - 09). В-52,9; СВ - 
56,6; кДж - 1395 (ккал - 333). 


Три броя добуш платки и два броя безе платки се 
зафилват с крема. След като се стегне зафилената маса, 
се нарязва на фитили по широчина на платката. Кран- 
щата се зафилват с крем. Панират се с настърган шо- 
колад. Нарязват се на правоъгълни пасти. Гарнират 
се с крем, фрукти и шоколадови пръчици. 

При напречния разрез се виждат три добуш плат- 
ки, две безе платки и четири слоя маслен крем. 
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1 Тези 
Шоколадов куверпор за 150 50 
гарниране 200 200 
Конфитюр за гарниране | 











Добив. г: 


ТО (100 връх 702) 





Тегло на една поршия, г: 





Ш 








214. Паста Добуш 


























| Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло. 2 тегло, 2 | вид,г 
Добуш платки (рец. Хо 38) 2520 2520 2520 
Маслено -шоколадоо крем 
(рец. Хо 19) 2900 2000 
Печени бадемови ядки 
(белени) 600 600 
Захар за глазура 100 70 
Добив, г: 700 (100 ор. х 65 2) 
Тегло на една порпия, г: 5 











Химичен състав на един брой, г: Б- 4,7 (в тл. жив. 
- 1,0); М- ВИ (вт. раст. - 4,8); В - 31,7; СВ - 55.8; 
кДж - 1341 (ккал - 321). 


Приготвят се четири броя добуш платки, три от 
които се зафилват с крем. Най-горната платка се за- 
глажда с крем. Охладената маса се нарязва на фитили 
(щрайфове) по широчина, четвъртата платка се нарязва 
на фитили, като нсяка се глазира с добуш захар. Беле- 
жи се на продълговати парчета с помощта на нож, 
намазан с чисто масло. Всеки фитил от четвъртата 
платка, глазиран и набелязан на порции, се поставя 
върху фитила на пастите. Оформеният фитил с глази- 
рапата добуш платка се намазва с маслен крем и се 
панира с бадемите фильори. Така приготвените пасти 
се режат по предварително набелязаната глазирана 
добуш платка. 


218. Паста Добуш с шоколад 











Продукти Брутно | Нетно Готов 

| за 100 броя тегло, г? | тегло, г | вид 
Добуш платки (рец, Хо 38) 52 2520400 2520 
Маслено -шоколадов крем 

(рец. е 19) 3200 3200 
Тсмпериран шоколад 

(рец. Жо 29) 450 450 

Ром за шоколада 10 10 

Добив. г: 6200 (100 бр. х 60 2) 








Тегло на една порция, г: 





216. Паста Шоко 





























Продукти Брутно | Нетно Т готов 
са 100 броя | тегло, 2 | тегло, г | вид, е 
Добуш платки (рец. Ме 38) 840 84 540 
Смелша 270 210 
Захар 500 500 
Желатни 15 5 
опа 15 15 
Ковфимор 50 500 
елени орехови ядки 600 0 
Ом 5 5 
Гоколад за крема 2() 200 
смпериран шокоязд 
зен. Хо 29) 60) 600 
Гоколад 2 5 
Доби ПД в0ОВ(ИОО бр х602) | 


























егло на едиа порция, г: 











ббй 


Химичен състав на един брой, г: Б- 4 (в т.ч. жив. 
-0); М- 16 (вт.ч. раст. - 2), В - 30; СВ 51 кДж- 1210 
(ккал - 290). 


Платките се зафилват с крема, охлаждат се и се 
заливат с темперирания шоколад, към който 6 приба- 
вен ром. Набраздява се С гребенче. Охладената осно- 
ва се нарязва на правоъгълни пасти. Отгоре не се гар- 
Вира 


Химичен състав на един брой, г: Б- 3,6 (в т.ч. 
жив. - 1,8); М - 15,7 (в тъч. раст. - 44); В - 19,3; СВ - 
398; кДж - 1008 (ккал -- 241). 


Приготвят се два броя добуш платки. Разбитата 
сметана като за торта Парфе (ред. М 256), смесена с 
ореховите ядки, конфитлюра, шоколада и рома, се раз- 
стила върху едната платка, поставена в тава, след това 
се поставя втората платка. Охладени, се заливат стем- 
перирания поколад, напръскват се на гитер с предви- 
дения шоколад. Офоргият се на правоъгълни пасти. 


217. Паста Сюзет 














Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло. 2 | вид, 2 
Добуш платки (ре. Хе 36) 2520 250 2520 
Маслено-шоколадов крем 220 2200 
(рец. 28 19) 1000 1000 
Темпериран шоколад 600 600 
(рец. Ко 29) 600 600 
Захарен сироп (ред. Ж 2) 450 450 
Крем Гараш (рец. Ке 23) 
Орехови ядки -1 












Добив, г: 





1200 (100 бр. х 70 г) 








Тегло на една порция, с. 


| 
Да 





218. Паста Деница 


Ш 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло,г | вид,г 
Добуш платки (реп. Хе 38) 840 840 840 
Блат за пасти (рец. Жо 43) 2000 2000 
Маслено-шоколадов крем 
(рец. Ю 19) 1800 1800 
Конфитор от портокалови 
кори 400 400 
Захарен сироп (рец. 2 2) 2400 2400 
Ром за сиропа 60 60 
Сметанов крем (рец. Ж 22) 1200 1200 
Крем Гараш (рец. Хо 23) 1000 1000 
Темпериран шоколад 
(рец. Хе 29) 200 200 
Орекови ялки (печсни) 400 400 
Добив, г: 10200 (100 бр. х 100 г) 








Тегло на една порция, г: 


щ? 


100 





















































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г тегло, г | | вид, г 
 Добуш платки (рец. 6 38) М 840 80 
Захарев сироп (рец. е 2) 35 350 
Коняк за сиропа 5 5 
Крем със сметана: 8450 
Сметана 5900 5900 
Желатин 150 15 
Вода за желатива 30 30 
Пудра захар 1400 140 
Шоколадов куверпор 0 0 
Ванилия 1,4 1, 
Гарипране: 
Шоколадов кувертор 25 250 
Конфитюр От ягоди 10 | 
Сметанов крем (рец. 29 22) 200 20 
Добив, г: | 2200 (100 бр.х 120) 
Тегло на една порпия, г: 120 





Химичен състав на един брой, г: Б- 48 (вт.ч. жив, 
- 1.4); М- 194 (вт.ч. раст. - 4,6); В - 351; СВ - 602; 
кДж - 1437 (ккал - 343). 


Готовите добуш платки се зафилват с крема. За- 
ливат се с темпериран шаколад и се гарнират с крем 
Гараш. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 4.8 (ВТ.ч. жив. 
1), М- А (втл. раст. - 43), В- 482: СВ - 722; 
кДж - 1616 (ккал - 386). 


Добуш платката се сиропира, зафилва се с масле- 
но-шоколадовия крем, конфитюра от портокалови 
кори и смлени печени орехи. Отгоре се поставя от 
бхата, който също се сиропира, нарязва се и се замаз- 
вас маслен крем, панира се с орехови ядки. Върху всяко 
парче се прави кръг от Гараш крем с дуй, който се 
пълни с разбита сметана. Отгоре се напръсква с тем- 
периран шоколад и се украсява с портокалова кора.” 


210. Паста парфе Кристал 


Химичен състав на един брой, г: Б- 4,9 (втч. 
жив. - 3.9); М - 28,9 (в т.ч. раст. - 0.6); В- 36.9; СВ- 
721; кДж - 1842 (ккал - 440). 


Добуш платката се поставя на дъното на тавата и 
се трампира със захарен сироп. Залива се със смета- 
нов крем, приготвен по следния назин: сметаната се 
разбива със захарта, като една малка част от захарта 
във вид на сироп се прибавя към желатина, който се 
разтопява на водна баня. Към разбитата сметана се 
прибавят с леко разбъркване разгопеният шокопанов 
кувертор и постепейно жслатиновият разпор След 
охлаждане се нарязват на 50 Ор, за елна тава, Насине 
се гарнират с разбита сметана, коифинор ОГ ЯгОДИ и 
се поръсват с настърган мокопалов гувернор 


600 


220. Паста Орехово (бадемово) парфе 














Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло, г | вид.г 
Добуш платка (рец. Хо 38) 84 840 Е 840 
Захарен сироп (рец. Ж 2) 35 350 
Коняк за снропа » 50 
Крем със сметана: 1500 
Сметана 520 5200 
Желатин 1 120 
Вопа за желатина 350 350 
Орехови Ядки 35 350 
- Вадемови ядки 350 350 
Пудра захар 128 1280 
Гарниране: 
Сметанов крем (реп. Хе 22) 120 1200 
Орехови ялки | 150 
- Бадемови ядки 15 150 
Сладко от портокалови кори 2 200 








Добив. г: 


10200 (100 бр. х 100 г) 





Тегло на една порция, г: 


100 



































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло, г | вил.г 
Добуш платки (ре. Жо 38) 840 84 840 
Захарен сироп (рец. Жо 2) 30 300 
Крем със сметана: 7850 
Сметана 5200 5200 : 
Желатив 170 17 
Вода за желатина 35 35 
Конфитюр от ягоди 830 3 
- Сладко от портокалови кори 810 830 
Пудра захар 1500 150 
Гарниране: 
Сметанов крем (рец. Ме 22) 1200 1200 
Соев кувертюр 150 150 
Конфитюр от ягоди 15 150 
- Сладко от портокалови кори 5 150 
Добив, г: 10200 (100 бр. х 100 г) 

















| Тегло на една пориия, г; 100 
222. Паста Лазур 
3 Продукти Т Бруто Нетно | Готов 1 
за 100 броя тегло, г | тегло, г | вид,г 

Орехови платки (рец. Хе 40) 1600 1600 1600 
Маслепо-шоколадов крем 

(рец. Жо 19) 3300 3300 

Стафиди за крема 400 400 

Коняк 100 100 
Темпериран шоколад (рец, Хе 29) 600 600 

Сладко от портокадн 200 200 

- Конфитюр от портокали 200 200 











Добив. а: 





200 (100 ор. х 60 2) 








Тегло на една порция, г; 





60 





870 





Химичен състав на един брой, г: Б- 5,3 (в т.ч. 
жив. - 3,8); М- 251 (втч. раст. - 6,4); В - 19,1: СВ - 
50,8; кДж - 1396 (ккал - 334). 


Добуш платката се поставя на дъното на тавата н 
се трампира със захарен сироп. Залива се със смета- 
нов крем, приготвен по следния начин: сметаната се 
разбива със захарта, като сдна малка част от захарта 
във вид на сироп се прибавя към желатина, който се 
разтопява на водна бакя. Към разбитата сметана се 
прибавят смлените ядки и постепенно с леко раз- 
бъркванс се прибавя разгопеният и охладен жедати- 
нов разтвор. След охлаждане се нарязват на 50 бр. за 
една тава, гарнират се с разбитата сметана, поръсват 
се със смлени ядки и се украсяват с конфитюр. 


221. Паста Ягодово (портокалово) парфе 


Химичен състав на един брой, г: Б- 3.8 (вт.ч. жив. 
-2,8), М- 18,7 (вт. раст. - 0,6); В- 32,9; СВ - 56,0; 
кДж - 1356 (ккал - 324). 


Добуш платката се поставя на дъното на тавата и 
се трампира със захарен сирол. Залива се със смета- 
нов крем, приготвен по следния начин: сметаната се 
разбива със захарта, като една малка част от захарта 
се прибавя към желатина, който се разтопява на.вод- 
на баня. Към разбитата сметана се прибавя разбитият 
конфитюр и постепенно слеко бъркане се прибавя раз- 
топеният и охладен желатинов разтвор. След охлаж- 
дане се нарязват на 50 бр. за една тава, гарнират се с 
разбитата сметана, напръскват се с разтопен соев ку- 
вертюр и се украсяват с конфитюр от ягоди (сладко 
от портокалови кори). 


Химичен състав на един брой. г: Б-2,3 (вт.ч. жив. 
- 0,9); М- 17,6 (вт.ч. раст. - 2,0); В- 24,6; СВ - 451; 
кДж - 1147 (ккал - 274). 


Зафилват се 4 броя орехови платки с крем, в от 
който са поставени напоени в коняк стафиди. Зафиле- 
ните платки се охлаждат, намазват се отгоре скрем и 
се заливат с темпериран шоколад, заглаждат се с гре- 


" бен. Нарязват се на квадратни пасти, гарнират се с 


крем, върху който се поставят парченца от портока- 
лово сладко. 


223. Паста Младост 
































Продукти Бруто | Нетно | Готов 1 
за 100 Орощ тегло, г | тегло, 2 | вид, 2 
Орехови ПЛАТКИ 
(пещ. Жо 40) 1000 1600 1600 
Маслено шоколадов крем 
(рец. Жо 19) 220) 220 
Млечио-маслен крем 
(рец, Ме 11, 18) 100 10 
Захарси сироп (рец, 2) 100 70 
Ром за сиропа 8 80 
Темпериран шоколад 
(рец. Жо 29) 6 600 
Печели бадемови ядки 
(обелени) 10 100 
Добив. г: 6200 (100 бр. х 60 2). 
| Тегло на една порция, г: 0 











224. Орехова паста 






































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло, 2 | вид,г 
Орехови платки (рец. Ко 40) 16 1600 1600 
Канела за платките “| 10 
Захарен сароп (рец. Ж 2) 8 0 
Ром за сиропа 0 0 
Млечно- маслен крем 
(ред. Хо 11, 18) 2 20 
Обикновен фондан (рец, Жо 25) 10 100 
Темпериран шоколад 
(рец. Жо 29) 10 10 
| Печени орехови ядки 500 50 
Добив, г: 6100 (100 бр.х 65 г) 
(Тегло на една порция, г: 65 





225. Паста Одесос 























ш Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло, г | вид,г 

Орехови платки (рец. Хе 40) 2400 2400 2400 

Маслено-шоколадов крем 

(рец. Жо 19) 2200 2200 

Млечно-маслен крем 

(рец. Ж 11, 18) 1400 1400 

Темпериран шоколад 

(рец. Жо 29) 800 800 

Добив, г: 6700 (100 бр. х 65 г) 

| Тегло на една порция, ?: 65 








Химичен състав на един брой, г: Б- 2,5 (в т.ч. жив. 
- 19); М- 21,9 (втч. раст. - 2,5), В- 292; СВ - 543); 
кДж - 1396 (ккал - 334). 


Приготвят се 4 орехови платки. Сиропирани и за- 
филени с маслено-шоколадов крем, отгоре се заглаж- 
дат с млечно-масления крем. Охладени, се парязват 
на квадратни пасти, половината от повърхността им 
се тунква с темперирания шоколад по диагонал. Гар- 
нират се с бял млечно-маслен крем, а отстрани се за- 
бождат по два бадема (обеленн, разделени на две и 
изпечени). 


4 (в тч. 


),2, СВ - 


Химичен състав на един брой, г: Б- 2? 
жив. - 0,4); М- 16,9 (вт.ч. раст. - 3.2): В-53 
50.1; кДж - 1219 (ккал - 291). 


Готовите 4 орехови платки се сиропират и зафил- 
ват с млечно-масления крем, смесен с ореховите ядки. 
Охладени, се заливат с оцветения лимоновожълт фон- 
дан. Нарязват се на правоъгълни пасти и се гарнират 
с предварително оставения без орехи крем. Поръсват 
се с разтопения шоколад и с едро смлените изпечени 
орехови ядки. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 3, (в т.ч. жив. 
- 0.5); М- 21,0 (в т.ч. раст. - 3.0); В- 274; СВ - 52,2; 
кДж - 1342 (ккал - 321). 


Три орехови платки се зафилват с млечно-шокола- 
дов крем. Готовата основа се охлажда, нарязва се на 
щрайфове (фитили), като всеки фитил се намазва с млеч- 
но-масления крем. Отгоре по дължина на фитила с по- 
мощта на объл шприц от останалия крем се изтегля 
спирала. Охлажда се и се залива с темпериран шоко- 
лад. Охладени, наново се режат на правоъгълпи пасти. 











226. Паста Плевен 

















Продукти Бруто | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло, 2 | вид,а 
Орехови платки (рец. Хо 40) 1600 1600 1600 
Захарен сироп (рец. е 2) 800 800 
Коняк за сиропа 100 100 
Млечно-маслен крем 
(рец. Хе 11, 18) 3900 | 3900 
Какао за крема 100 100 
Орехово пралине: 
Орехови ялки (смлепи) 350 350 
Пудра захар 350 350 
Темпериран шоколад 
| Дрен. 2) щ 50 50 
Добив, г: 1200 (00 вр.х 70 г) 








Тегло на една порция, г: 





7 





227. Паста Търново 




















| Продукти Брутно Нетно | Готов 1 
за 100 броя. тегло. 2 | тегло, 2 | вид,о 

Орехови платки (рец. Мо 40) 2400 2400 2400 

Млечно-маслен крем 

(рец. Хе 17, 18) 2900 200 

Какао за крема 100 100 

Захарен сироп (рец, Хе 2) 700 700 

Ром за сиропа 100 100 

Темпериран шоколад 

(рец. Хо 29) 1000 1000 

Добив. г: 


7200 (100 бр. х 70 г) 





Тегло на една порция, г: 


7 





228. Паста Маркиза 



































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло. г | вид 
а 3 
Орскови платки 
(рец. Жо 40) 1600 1600 1600 
Млечно-маслен крем 
(рец. Хе 1, 18) 3500 3500 
Коняк за крема 100 100 
Конфитор 250 250 
Захарен сироп (рец. е 2) 800 800 
Темперяран шоколад 
(рец. Жо 29) 1000 1000 
Добив, г; 1200 (00 бр. х 70 г) 








Тегло на една пориия, 2: 











7 








Химичен състав на един брой, г Б- 24 (втч. 
жив. - 0.4); М- 20, (вт. раст. - 44); В- 27,5; СВ - 
51,0; кДж - 1331 (ккал - 318). 


Приготвят се 4 броя орехови платки, които се си- 
ропират и зафилват с млечно-маслен крем, оцветен с 
какаото. Основата се охлажда и нарязва на тщрайфове 
(фитили), които се замазват от трите страни с белия крем. 
Отстранн се панират с орехово пралине. Всеки шрайф 
се реже на квадратни пасти, конто се гарнират отгоре с 
конусчета. На всяко конусче се поставя точка от столе- 
ния шоколадов кувертюр с помощта ка корнет. 


Химичен съставена един брой, г: Б-3,2 (втч. жив. 
- 1.0); М- 1938 (вт. раст. - 3,2); В- 281; СВ - 51,9; 
кДж - 1306 (ккал - 312). 


Три броя от ореховите платки се сиропират и за- 
филват с млечно-масления крем, оцветен с какаото. 
Охладената основа се заглажда отгоре със същия крем. 
Нарязват се на фитили (щрайфове) по 6 см, а върху тях 
се поставят в сдиния край нарязани ленти от същата 
основа с широчина 2, см. Върху тънката лента се гар- 
нира по дължина с тънък шприц от масления крем. 
Готовите фитили се охлаждат, след което се заливат с 
темперирания шоколад. Охладени, се нарязват на право- 
ъгълни пасти, приличащи на амфитеатрадна постройка. 


» Химичен състав на един брой, г: Б- 2,4 (вт.ч. жив. 
- 1) М- 21 (втлч. раст. - 2,0); В- 27,9; СВ- 52; 
кДж - 1342 (ккал - 321). 


Готовите четири орехови платки се сиропират и 


зафилват с млечно-масления крем, в който се поставя. 


конфипорът. Готовата основа се охлажда и нарязва 
на фитнли (щрайфове). Всеки фитил се намазва изия- 
ло и се запива с темперирания шоколад. След охлаж- 
дане се тарнират по дължина с маслен крем с помош- 
та на объл шприц (дуй) три фитила в средата, отгоре 
се гарнират или напръскват с разтопения шоколад. 
Охладени, фитилите се режат на правоъгълни пасти. 


220. Паста Бетина 
























































Продукти Брутно а Гетов | 
за 100 броя тегло, г | тегло, г вид, 2 
Бадемови платки (рец. Хо 39) 1600 1600 а) 
Захарен сироп (рец, Хо 2) 600 600 
Коняк за сиропа 50 50 
Маслено-токоладов крем 
(рец. Ко 19) 3500 3500 
Бадемови ядки (фильори) 600 600 
Сметанов крем (ред. Хо 22) 800 800 
Шоколадов кувертюр 150 150 
Добив, г: 1200 (100 бр.х 70 г) 
| Тяло на една порция, г: И 
230. Паста Мока 
и Продукти м Брутно | Нетно Готов 1 
за 100 броя тегло, 2 | тегло,г | вид,г 
Блат за пасти (рец, Мо 43) 2000 2000 2000 
Захарен сироп (рец, Ме 2) 900 900 
оняк за сиропа 100 100 
Млечно-маслен крем 
рец, 211, 18) 2100 2100 
Екстрактно кафе за крема 150 150 
Сметанов крем (рец. Хо 22) 1000 1000 
Темпериран шоколад 
“рец. Мо 29) 900 900 
Шоколад за гарниране 100 100 
Добив, г: 7200 (100 бр.х 70 г) 
Тегло на една порция, г: ” 








2, Бадемова паста 







































Продукти ЩЕ Нетно | Г. отов | 
за 100 броя : тегло, г | тегло, г | вид, Е 
Блат за ласти (рец. Хе 43) 200 2000 2000 
Захарен сироп (рец. Хо 2) 100 1000 
Койлк за спропа Щ 100 
Млечно-маслен крем 
(рец. Хо 11, 18) 270 2100 
Конфитюр 30 300 
Бадемови ядки За крема 
(обелени) 30 300 
Шоколадов кувертюр 200 200 
Печени бадемови ядки 
(обелени) 60 600 
Добив, г: 4 „хП2) 














Тегло на една порция, г: 














Химичен състав на едив брой. г: Б- 39 (вт.ч. жив. 
- 0.8); М - 21,7 (в тм. раст. - 35): В 311; СВ - 57.7, 
кДж - 1158 (ккал - 277) 


Приготвят се от 4 бадемови платки. Същите се 
сиропират и зафилват с маслено-шоколадов крем, Ох- 
ладени, се режат на фитили с широчина 5 см. Всеки 
фитил се намазва от трите страни с крем, минава се 
отстрани с гребенче и се панира с балемови фильори. 
Охладените фитили се режат на квадратни пасти, гар- 
нират се с разбнтата сметана, а отгоре се настъргва 
шоколадов кувертюр. Сервират се в книжни капсули. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 33 (в т.ч. 
жив. - 1,1); М- 16,8 (в т.ч. раст. - 1,2); В - 30,3; СВ - 
51; кДж - 1230 (ккал - 294). 


Изпеченият панднишанов блат се разцепва хорн- 
зонтално. Сиропира се. Зафилва се с млечно-маслен 
крем и кафето. С една част от крема се заглажда, на- 
рязва се на правоъгълни парчета, тунква се в шокола- 


да, гарнира се със сметанов крем и се напръсква с шо- 
колад. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 19 (вт.ч. жив. 
- 0,5); М- 17, (вт. раст. - 5,8); В - 30,0; СВ- 52.5; 
кДж - 1273 (ккал - 304). 


Изпечения блат разделяме на две части. Спропи- 
раме и зафилваме с, от крема. След охлаждане го 
нарязваме на щрайфове, поръсваме с бадемови ядки 
- попарени, обелени, печени и смлени. Гарнираме с 
останалия маслен крем и шоколад. 





232. Маслена паста 























Продукти | Брутно | Нетно | Готов 
за 100 Ороя и тегло. г | тегло, г Вид, е 
Блат за пасти (реп. Хо 43) 2000 2000 2000 
Захарен свроп (рец. М 2) 1500 1500 
Млечно-маслен крем 
(рец. 0 17, 18) 3200 3200 
Какао за крема 100 100 
Добив. г: 1 6800 (100 бре 65 г 
Тегло на една Порция, г: 65 





233. Паста Парфе 




































































Продукти Брутно | Нетно | Готов | 
за 100 ороя тегло. г | тегло, г | вид,г 
Блат за пасти (рец. Мо 43) 20 20 2000 
Захарен снроп (реп. Хе 2) 170 1700 
Ром за сирода 1 100 
Пъанок: 
Сметана 32 3200 
Захар 45 450 
Шоколадов кувертор 5 | 
Желатни 60 60 
Вода за желатина о 12 
Шоколадов кувертюр 
за гарниране 20 2 
Конфитюр 40 400 
1 Добив. г: 8200 (100 бр. х Ог, 
Тегло ха една порция, г: 0 
234. Паста Реване 
Продукти Брутно | Нетво 1 Готов 
| за 100 брод тегло, г | тегло, г | вид,г 
Яйиа (36 бр. х4Ог нето) 1520 
Захар 1200 1200 
Брашно 900 900 
Захарен свроп (рец. Ме 1) 7000 7000 
Ванилия 12 12 
„Добив, г: | 10000 (100 бр. х 100 г) 
Тегло на една порция, г: 100 





235. Орехова паста 

















Пролукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло. 2 | тегло, е | вид,2 
Набени 1 ра а 
Основа 3200 
Яйца (36 Ор. х 40 г нето) 1520 
Брашно 20 170 
Орехови ядки (смлени) 300 370 
Захар 940 940 
Канела Ш 10 
Захарен сироп (рец. Ж 2) 900 900 
Ром за сиропа 100 | 100 











874 


Химичен състав на един брой, г: Б- 2,6 (вт.ч. жив. 
- 0.4); М- 145 (вт.ч. раст. - 1,2); В- 29,5, СВ - 46.9; 
кДж - 118 (ккал - 267). 

Приготвя се обикновен пандишпанов блат, който 
се разделя на две части. Сиропира се и се зафилва с 


оцветения с какао маслен крем. Охладената основа се: 


замазва отгоре с бял крем и се набраздява със слад- 
карско гребенче. Нарязва се на правоъгълни пасти, 
които се гарнират с маслен крем, оцветен с какао. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 4 (вт.ч. жив. 
- 0); М- 12 (в тя. раст. - 1); В- 31; СВ - 47, кДж - 
1050 (ккал - 250). : 


Изпеченият блат се нарязва хоризонтално ка три 
части. Сиропирани, се зафилват с крем парфе, който 
се приготвя по следния начин. Към разбитата смета- 
на със захарта се прибавя накнснатият предварител- 
но желатин и разтопеният шоколад. Охладени, се на- 
рязват на фитили, от които се оформят триъгълни 
пасти. Гарнират се с останалия крем, конфитюра кс 
настъргания шоколад. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 2,5 (в т.ч. 
жив. - 1,5), М- 1,4 (в т.ч. раст. - 0); В- 53,6; СВ - 57,7; 
кДж - 1021 (ккал - 244). 


Опеченият обикновен пандишшан се изважда от 
тавата, освобождава се от хартията. Поставя се 06- 
ратно в тавата. Нарязва се ца пасти и се залива със 
сиропа, ароматизиран с ванилията. Ако е студен, пан- 
дишпанът се залива с топъл сироп и обратно. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 43 (вт.чжив. 
- 2,0); М- 19,5 (в т.ч.раст. - 3.8); В- 34,7; СВ - 59,1; 
кДж - 1429 (ккал - 341). 


Приготвя се от орехов пандишпанов блат. Изсти- 
нал, се разрязва хоризонтално на три части, Зафилва 
се с2)3 от млечно-масления крем с опечените и смле- 
ни орехови ядки. Заглажда се отгоре, набраздява се с 
гребенче и се маркира на необходимото количество 
пасти в правоъгълна форма. Пастите се поръсват от- 
горе с изпечените и едро смлени орехови ядки от ед- 
ната страна, а от другата се наръсват с шоколад. Ос- 
новата се охлажда и нарязва. 


| 
Млечно-маслси крем 
(рец. Жо 17, 18) 
Печени орехови ЛДКИ 
Шоколадов куверпор 
Орехови ядки за поръсване 








„Добив, г: ша 


8200 (100 бр.х ВО) 





Тегло на една порция, г: 


о 











Продукти 
за 100 броя 





Блат за пасти (рец. Хе 43) 
Орехопи ядки за блата 
Млечно-маслен крем 
(рец. Хо 1, 18) 

Какао за крема 

Череши от компот 





2000 


Брутно | Нетно се 
тегло. г | тегло, г | вид.г 
2000 2000 
420 420 
2400 2400 
200 200 
1820, 600 





Добив, г: 





Тегло на сдна порция, г: 





5700 (100 бр.х 55 2) 
55 









































236. Паста Старият дъб 


Химичен състав на сдин брой, г: Б- 35 (в та, 
жив. - 0.3); М - 14,2 (вт. раст. - 42), В- 234: СВ - 
42,0; кДж - 1020 (ккал - 244). 


Приготвя се ореково-пандишпанова основа. Гото- 
вото тесто се изсипва в полуцилиндрични форми, 06- 
дицовани с хартия. Пече се в умерена фурна. Охладе- 
пата основа се сиропира със сока от компота. Отгоре 
се намазва с оцветения с какаото млечно-маслен крем, 
набраздява се с гребенче. Основата се охлажда и на- 
рязва на пасти. Върху всяка паста се закрепват малки 
пънчета от същата основа. Шприпова се отгоре крем, 
върху който се поставя по една череша, 

























































































237. Шоколадова торта 


























Продукти Брутно | Нстно | Готов 
за торта тегло, г тегло, г ВИД, е 
Добрш плашки - 4 брол: 420 
Яйша (6 бр. х 40 г нето) - 240 
Захар 150 150 
Брашно 150 150 
Маслено-воколадов крем 
(рец, Жо 19) 800 600 
Вермут за крема 2 2 
Шоколадов куверпор 100 | 100 
Добив, г: 1340 (16 бр. хв0 2) 
Тегло на една порция, г: 80 








238. Торта Лилия 


4 























Продукти Брутно Нетно Готов | 
за | торта | тегло, г | тегло, г | видг 
1 2 3 4 
Добуш платки - 4 брол: 
Яйша (6 бр. х 40 г нето) - 240 
Захар 150 150 
Брашно 150 150 
Захарен снроп (рец, Зе 2) 90 90 
Коняк за снропа Ю Ю 
Маслено-шоколадов крем 
(рец. Хо 19) со |, 600 





Ветрило 


Химичен състав на един брой, г: Б- 4,8 (втчжив, 
- 35), М- 7А (в т.ч.раст. - 0.1); В- 37,1; СВ - 503; 
кДж - 1002 (ккал - 239). 


Приготвят се 4 бр. кръгли добуш платки, които се 
зафилват с ?, от крема, ароматизиран с вермута. Охла 
дената основа се заглажда отгоре и отстрани с крем. 
Отстрани се минава със сладкарско гребенче и се заг- 
лажда добре. Охладената торта се маркира па 16 бр. и 
на всяко парче по дължина се изтегля фитил, на който се 
закрепя шоколадовата перка. Перките от шоколада се 
приготвят предварително, като разтопеният шоколад на 
водна баня се разстила върху пергаментова хартия във 
вид на кръгла платка (колкото тортата). Охладената 
шоколадова платка се разрязва на 16 парчета. Подреде 
ните парчета са леко наклонени във вид на ветрило. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 47 (в тч. 
жив. - 2,6); М- 233 (вт.ч. раст. - 45); В- 434: СВ - 
72,9; кДж - 1734 (ккал - 414). 


Приготвят се 4 броя кръгли добуш платки. Сиро: 
пират се и се зафилват с маслено-шоколадовия крем, 
Смесен с портокаловите кори и ароматизиран с коняк. 
Охладената основа се заглажда отгоре и отстрани със 
същия крем. Минава се отстрани с гребенче, панира 
се с накълцаните орехн и се залива само отгоре с тем- 
перирания шоколад. Охладена, се маркира на 16 бр. и 
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1 ШЕ жени Е, гарпира всяко парче с крем във вид на розичка с : те слена рява с другата половина от захарта. Нишестето се раз- 
Коняк за крема 10 0 портокалова кора и стри половинки От обелени бале- ри г режда с част от стуценото мляко и се прибавя към 
Сладко от портокалови кори 80 60 ЪПгВЪН ВИД недцветае пищия. аи я : врящото мляко. Вари се две-три минути. Полученият 
Темперирав шоколад 100 100 Слуготледон Ма крем се охлажда и се прибавя към разбитото краве 
(рец. Ке 29) 60 я и ии масло при непрекъснато разбъркване. Готовият крем 
Орекови ядки за паниране 6 4 ; Аш за формата се ароматизира с ванилия и какао. 
Бадемови ЯДКИ За гарниране 30 30 | - Хартия за печене 
Сладко от портокалови кори “Добив. г: 1500 (12 бр. х 1202) 
Добтв. 7 1450 16 брх 902 (Весо та на прие 3 щ 
Тегло на една порция. г; 9 -241.п 
| „ Плодова орехова торта 
230. Плодова торта | Продукти “1 Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на един брой. г: Б- 10(втлжив. 
Е НССИЕДЕНЕ - Е ; за | торта тегло, г | тегло, г | вид - 4.0); М - 33,7 (в тч.раст. - 9.8); В- 33.3; СВ - 1.0, 
Продукти Брутно | Нетво | Готов Химичен състав на един брой, г: Б- 4 (ВТ. ЧЖИВ. - | ска , кДж - 1941 (ккал - 464). 
за | торта тегло, г | тегло. г | вид? 2), М- 18 (втл.раст. - 3); В - 30, СВ - 52; кДж- 1270 | Теста: 420 |. “ 
Добри платки - 3 брол: 20 (ккал - 300). | Яйца (1 бр. х 40 г нето) 320 Яйцата се разделят на жълтъци и белтъци. 
ана (бр.х 40 лето) 2 т Е | Орехови ядки 150 150 Жълтъците се разбиват с пудрата захар. Прибавят се 
я ди риготвят се три добуш платки, които се сиропи | Захар пудра (а жълтъци) 100 100 галетата, брашното, кОнякът, лимоновият сок, вани- 
Захар 150 150 рат леко и се зафилват с крем, съединен С конфитюр. | Захар пудра (за белтъци) 100 100 лията и смлените орехови ядки. Получената смес се 
Брашно 150 150 Охладената основа се замазва отгоре н отстрани с мас“ | Галета 30 3 прибавя към разбитите със захар белтъци. 
Захарев сирол (рец.Хо2) 80 # лен крем и наново се охлажда. Маркира се на 16 бр., : Брашно 0 10 Тестото се изсипва в предварително подготвена 
Млечно-маслен крем като всяко парче се зарежда (гарнира) с пресните пло- : Коняк 50 50 тортена форма и се пече при температура 180"С. Из- 
(рец. Х 1, 18) 500 50 дове. Отстрани се залепва пергаментова лента така, и Ром 5 5 печената торта се оставя да изстине и се освобождава 
Конфипор Ю Н че да обиколи цялата торта и над тортата да има ви- з. 2 Лимон (ба сок) 105 100 от формата. 
Преси плодове за гарипране: сочина 3 см. Притиска се леко да залепне и да не изте- | В ф2 02 Повърхността на тортата се покрива с плодове по 
Портокали 266 2) че желето. Наливаме малко от желето така, че да за- : г наи Е ; : Желание, залива се с полужелиралото плодово желеи 
- Прасковя 270 2) лев цялата повърхност на тортата, охлажда се, СЛЕД 1. чи 4 40 се оставя в хладилен шкаф до пълно желиранс. Гар- 
- Черешя 318 5) което напово се залива с жепето до пълното покрива- : и 0 нира се със сметанов крем. 
- Банани що | ж не на плодовете. | В ки 5 6 ши Плодовото желе се приготвя, като плодовият СОК 
- Кайсни 228 2 | 4 срни я) /: се загрява до кипване. Прибавя се предварително хид- 
Ягоди 236 200 : у Портокал | ратираният в студена вода желатин И Се разбърква до 
- Малини 224 20) : жа Къди 150 400 стопяването му. Разтворът се прецежда, охлажда се до 
Желе (рец. 6 15) 260 36) , ти ти Зи полужелиране и се използва за заливане на плоловст в: 
Вермут за желето 2 2 1 са 385 260 Забележка. За приготвяне на тортата могат да се Използват 
Орехови ЯДКИ за паниране 0 # | : - Сок от капини 385 25 замразени плодовс, както и плодове н сок от КОМПОТИ. 
Добива 1630 (16 бр. х 100 2) 4 : - Сок от малини 385 250 
Тегло на сдна порция, 2: по - Сок от череши 832 250 
- Сок от портокал 15 250 
: За гарииране: 
240. Торга със смокини Сметанов крем (рец. 26 22) 180 180 
Продукти Брутно | Нетно Т готов Химичен състав на един брой, г Б- 103 (в пр ада Ю и 
за 1 торта. тегло, г | тегло, г | вид,е тложив. - 4,7); М- 33,8 (вт.ч.раст. - 13,2), В- 58,8; СВ Б нов за формата 10 10 
а Пу ръра | -1оъдр иди 2427 (квал - 580) Сени 
пета реал а : - и за печене а 
Яма ( 8 бр. х40 г нето) 320 ера ВЕ по Даме н Начи: 3 Добив,г: 1200 (12 бр.х 100 г) 
аи р. прибавят се Тегло на едиа порция, 2: 100 
Захар пудра (за жълтъци) 100 100 смлените орехови ядки и смокините, нарязани на дреб- 
иа (за белтъци) 100 100 кои оваляни в брашно. Белтъците се разбиват на крем 242. Торта Ропотамо 
; кини сушени 204 2 0 със захарта. Към тях се прибавя горната смес, като се бере отам 
ери ЯДКИ Е т Бар аман - соя кат. вцнородна пухкава Продукти Брутно | Нетно Т Готов Химичен състав на един брой, г: Б- 36 (а т.ч. 
Крем: на форма и се пече ти ш: ена” аре тис иди Ела СОЕ ВеиВаЕ У Зирем -, 19 (вт. раст. ЗА В ЗАЛЕСВ. 
Краве ма ома реа ри умерена температура. 1 | 58,7; кДж - 1427 (ккал - 341). 
; раве масло 200 200 Готовата торта, след като изстине, Се разделя па : ЕД буш ки - 3 броя: 420 сак 
Захар пудра 20 200 две равни половини, пълни се с крем и СЕ гарнира по г. 1: ДАцИИ а под: , Приготвя се от два броя кръгли и един ороп пра” 
Прясно мияко к 20 желание. : Па (6 бр. х 40 2 нето) - 240 воъгълна добуш платки. Едната кръгла платка се си” 
Нишесте 5 5 Кремът се приготвя, като кравето масло се раз- Дозр Е щ: ропира и намазва с крем, Оцвстен с какао и полправен 
Ванилия 02 02 бита с половината от захарта. Прясното мляко 06 сна” ЕСРИ 150 150 с орехови ядки. Правоъгълната платка сс сиропира и 
са ааисиааи ---4---34--- : Захарси спроп (ре. Хе 2) Ш ю намазва със същия крем. като се нарязва на леи, 
Конк за сиропа 20. 2 които се навиват в кръг и се поставят в средата върху 
#76 Ц 


81 





1 
Какао за крема 
Орехош ядки 
Темосриран шоколад 
(рец. Ко 29) 
Слапко от портокалови кори 
- Конфитюр 




















| Добив, г: 





Тегло па една порция, г: 





зара 4 | 
550 550 
Ю 0 
2 30 
100 10 
9 » 
# 2 

1310 (16 бр.х 802) 
| 











Продукти Т Бригно Нетно 
за | торта тегло, г тегло, г 
Добуш платки - 5 брод: | 
Яйиа (6 бр. х 40 г него) - 240 
Захар 150 150 
Брашно 150 150 
Маслено-шоколадов крем 
(рец. Жо 19) 750 150 
Захар за глазиране 200 200 
Орскови ядки за паниране 90 90 














„Добив. с: 


1460 (16 бр. х90 2) 



































„Тео на една порция, г: 90 
244. Торта Пънче 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за торта тегло, г тегло. г вид. “ 
Добуш платка: х 420 
Яйца (6 бр. х 40 г нето) - 240 
Захар 150 150 
Брашно 150 150 
Захарен сироп (рец, Хе 2) 90 90 
Коцяк за сиропа 10 Ю 
Маслено-шоколадов крем 
(рец. Хо 19) 400 400 
Марципан (рец. Хо 21) 100 100 | 
„Добив. г: 1020 
| Тегло на една порция, г: 10 | 





2435. Сватбена торта 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов 

зи за | торта 1 | тегло, г ВИД. е 
1 2 3 4 

Добуш платки - 3 броя: 2100 
Яйца (30 бр. х40г нето) - 1200 
Захар 150 150 
Брашно 150 150 
Маслеко-шоколадов крем 
(рец, 19) 2800 2600 
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кръглата платка и навивансто продължава. Оформе- 
ната торта се сиропира и намазва с крем, а върху него 
се поставя втората кръгла платка. Готовата основа се 
охлажда и заглажда Отгоре и отстрани с маслен крем, 
отстрани се минава със сладкарско гребенче. Охладе- 
на, се залива с темперирания шоколад само отгоре. 
Маркира се на 16 бр. и всяко парче се гарнира с крем 
и сладко от портокалови кори или с конфитюр. 


243. Добуш торта София 


Химичен състав на един брой, г: Б- 4,2 (вт.ч. жив. 
-23); М- 234 (вт.ч. раст. - 3,7), В- 47,9; СВ - 7602; 
кДж - 1804 (ккал - 431). 


Приготвят се 5 броя добуш платки, от които 4 бр. 
се зафилват с шоколадовия крем. Основата се охлаж- 
да, След което се замазва отгоре и отстрани със същия 
крем, отстрани сс минава със сладкарско гребенче, 
отгоре се заглажда добре. Отстрани се панира с изпе- 
чените и накълцани орехови ядки, а отгоре се марки- 
ра на 16 бр. Вслко парче се гарнира с предварително 
оставения крем - по дължина. Петата платка се гла- 
зира с карамелизираната добуш захар. Бележи се с нож, 
намазан с масло. След изстиване се реже с остър нож 
н всяко парче се поставя върху гарнираната торта леко 
наклонено. Така всички парчета се нареждат във вид 
на ветрило. Горният ръб на всяко парче се гарнира с 
маслен крем с помощта на тънък корнег. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 4,7 (в т.ч. 
жив. - 3,2); М- 18,0 (втч. раст, - 0,2); В- 46,3; СВ - 
69,6; кДж - 1576 (ккал - 377). 


Готовата добуш платка се сиропира и намазва с 
маслсно-шоколадовия крем. Оформя се във вид на 
Рупо, като отстрани се скосява (изрязва) от двете стра- 
ни във вид на пънче. Стяга се добре с хартия. От оста- 
налите парчета платка се навиваг малки рулца. Гото- 
вата основа се охлажда, след което се замазва с оста- 
налия крем и с помощта на сладкарско гребенче се 
пабраздява да имитира кората на дървото, залепват 
сеи малките пънчета 3 на брой - хаотично. От марци- 
пановото тесто се моделират клончета, червени цвет- 
чета н зайчета, с които се украсява пънчето. 


Химичен състав, г: Б- 286,9 (вт.ч. жив. -177,8); М 
- 1327 (в т.ч. раст. - 136,3); В- 2420,8; СВ - 4061 Ва 
кДж - 91152 (ккал - 23459) 


Трите платки се зафилват с маслено-шоколадов 
крем, заглаждат се, поставят се една Върху друга и се 
гарнират с маслен крем, орехови ядки, рози и карам- 
фили, приготвени от марципан. 





Темпсриран шоколад 
(рец. Жо 29) 

Марципан (рец, Ме 27) 
Орехови ядки 


Добив, г: 











ше та 
150 150 
1400 400 
200 200 
5400 | 





















































Продукти Брутно | Нетно Готов 
за торта тегло, г тегло. г вид, г 

Добуш плашки: 1680 

Яйца (24 бр. х 40 г него) - 960 

Захар 600 600 

Брашно 600 600 

Маслено-шоколадов крем 

(рец. Зю 19) 1000 1000 

Маршипан (рец. Хо 27) 20 20 

Бадсмови ядки 100 100 

Орехови ддки за 100 100 

Добив, г: КЕ 3080 

247. Крем-торта Ено 

Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1 торта тегло, г тегло, г ВИД, 2 

Добуш платка: 140 

Яйца (2 бр.х 40 г нето) - 80 

Захар 50 50 

Брашно 50 50 

Крем със сметана: 1460 

Сметана 750 150 

Прясно мляко 155 150 

Конфитюр от ягоди 200 200 

- Нектар 250 250 

Закар 200 0 

Желатиа 25 25 

Пектин 2 2 

Вода 140 140 

Есенция 1 1 

Сметанов крем (рец. М 22) Е 60 60 

Добив, г: 1660 (16 бр. х 100 г) 

Тегло на една порция, г: 100 























Продукти Брутно | Нетно | Готов | 
за | Торта тегло, г | тегло, г ВИД. ? 
1 2 3 4 
Добуш плашка: 140 
Яйща (2 бр.х 40 г нето) - 80 
Захар 50 50 
Брашно 50 50 
Крем със смещани: 1450 
Сметана 250 250 
Прясно мляко 70 150 
| Какао КИ 3. Е. 











2460. Детска торта Пейзаж 


Химичен състав, г: Б- 208,0 (ву.<. жив. -1 101); М 
- 598,9 (в т.ч. раст. - 121,9); В- 1466,4; СВ - 2301,7: 
кДж - 52074 (ккал - 12446). 


Зафилват се добуш платките с маслено-шоколадов 
крем и се изрязват във форма на правоъгълник. Гар- 
нира се с рекичка, патенца и къщичка. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 3.6 (вт.ч. жив. 
- 3,3); М- 15,8 (в т.ч. раст. - 0); В- 293; СВ- 494; 
кДж - 1179 (ккал - 282). 


Желатинът се накисва във вода и сс загрява на водна 
баня, след което се разбива със захарта. Към него се 
прибавя и пектинът, също разтворен на водна баня. 
Пектинът и желатинът се разбиват до получаване ка 
пухкава маса. Сметаната се разбива със Захар и се смесва 
с млякото, нектара или конфитюра. Към така получе- 
ната смес се прибавя с леко разбъркване пухкавата маса 
от пектина и желатина. Хомогенизираната маса се из- 
лива в кръгли къдрави форми и се оставя в хладилник 
при 0 - «С. След охлаждане формите се покриват с 
кръгла добуш платка, потопяват се в гореща вода и се 
обръщат. Гарнират се с разбита сметана (крем). 


248. Крем-торта Ефир с какао (кафе) 


Химичен състав на един брой, г: Б- 4.1 (вт.ч. жив. 
-31)М- 1,0(втя. раст. - 0); В - 27,8; СВ - 401; кДж 
- 840 (ккал - 200). 


Желатинът се накисва във вола и се загрява на 
водна баня, след което се разбива със захарта. Към 
него се прибавя и пектинът, също разтворен ка водна 
баня. Пектинът и желатинът се разбиват до получава- 
не на пухкава маса. Сметаната се разбива без захар и 
се смесва с какаото и млякото. При крем-торта с кафе 
се прибавя екстракт от кафе. Към така получената смес 
с леко разбъркване се прибавя пухкавата маса от х:е- 
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1 2 ДО 3 4 

- Кафе екстрактно а 15 | Б 

Желатин 5 5 

Вода 140 140 

Пектин 2 2 

Захар 300 30 

Сметанов крем (ре. Мо 22) К 60 60 

Добив, г: 1650 (16 бр. х 100 2) 
| Тегло на елна порция. г; 100 


























Продукти Брутно | Нетво | Готов 
за |торта тегло. 2 тегло, 2 ВНД, | 

Добуш платки: Г 140 

Яйца (2 бр. х 40 г нето) - 80 

Захар 5 5 

Брашно 5 У 

Крем със смешани: 

Сметана 650 650 

Прясно мляко 231 23 

Бадемови ядки, изпечени в 15 

Захар 30 300 

Желатин 2 2 

Пектин 2 2 

Вода 140 140 

Систанов крем (рец. Хе 22) 6 8 

Добив, г: 1640 (16 бр. х 100 г) 





Тегло на една порция. г: 





100 | 



































Продукта Брутно | Нетно 1 Готов | 
за 1торта тегло, е тегла, е ВИД, ? 
Добуш платка: 140 
Яна (2 бр. х 40 г нето) - 80 
Захар 5 50 
Брашно 5 50 
Крем със сметана: 
Сметана ЩЕ 7 
Прясво мляко 155 155 
Сироп от ягоди (малини) 200 20 
Желатин 30 3 
Вода 20 200 
Захар 200 2 
Есенция 1 
Сметанов крем (рец, 20 22) 6 6 | 
| Добив, г: 1680 (16 бр. х 100 г) 
|Тело на една порния, г: тоа | 
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латин и пектин. Хомогенизираната маса се излива в 
кръгли къдрави форма и се оставя в хладилник при 0 
- ФС. След охлаждане формите се покриват с кръгла 
добуш платка, потопяват се в гореща вода н се 06- 
ръшат. Гарнират се с разбита сметана (крем). 


240. Крем-торта Ефир с бадеми 


Химичен състав на един брой, г: Б- 4,3 (вт.ч. жив. 
- 33), М- 167 (в т.а. раст. - 2,6); В - 27,7, СВ - 49,6; 
кДж - 1198 (ккал - 286). 


Жепатинът се накисва Във вода и се загрява на 
водна баня, след което се разбива със захар. Към него 
се прибавя и пектинът, също разтворен на водна баня. 
Пектинът и желатинът се разбиват до получаване на 
пухкава маса. Сметаната се разбива без захар и се смес- 
ва с обелените бадеми ин млякото. Към така получена- 
та смес се прибавя с леко разбъркване пухкавата маса 
от желатин и пектин. Хомогенизираната маса се из- 
лива в кръгли къдрави форми и се оставя в хладилник 
при 0 - 4С. След охлаждане формите се покриват с 
кръгла добуш платка, потапят св в гореща вода н се 
обръщат. Гарнират се с разбита сметана (крем). 


230. Крем-торта Ефир със сироп 


Химичен състав на един брой, г: Б- 3,8 (в т.ч. 
жив. - 3,5); М - 14,9 (в тч. раст. - 0); В- 20,6; СВ - 
ра: кДж - 997 (ккал - 238). 


Разтвореният на водна баня желатин, сиропът и! ТА 
от захарта се избиват до получаване на пяна, след кое- 
то с леко бъркане се прибавя разбитата сметана н сва- 
реното мляко. Получената смес се излива в кръгла фор- 
ма. След охлаждане се покрива с капак от добуш плат- 
ка. Изважда се от формата след потапяне в топла вода. 
Гарнира се с розетка от разбита сметана. Съхранява се 
в хладилник при 0 - 4“С. 


ДАТ. Торта Мока 





























Продукти Брутно | Нетно Рата | 
за | торта тегло, г | тегло, г | вил,? 
Добуш платки < 4 брол: 420 
Яйиа (6 бр. х 40 г него) - 240 
Захар 150 150 
Брашно 150 150 
Колер (рец. Жо 6) 3 3 
Захарен сироп 100 100 
Коняк за спропа 2 2 
Млечно-маслен крем 
(рец, Х6 11, 18) 650 650 
Екстрактно кафе за крема 25 2 
Темпериран шоколад 
(рец, Хо 29) 120 120 
Добив. г: 1335 (16 пр. 802) 
Тегло на една порция, г: 80 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за | торта | тегло, 2 | тегло, г | вид,? 
Добри плашки - 3 рол: г 42 
Яйца (6 бр. х 40 2 нето) - 240 
Захар 150 150 
Брашно 150 150 
Какао за платките 10 0 
Безвредна боя 1 1 
Млечно-маслен крем 
(рец, Хе 11, 18) 600 600 
Желе (рец. е 15) 150 150 
Темпериран шоколад 
(рец, Ж 29) 130 130 
| Добив, г: 1520 (16 бр.х 802, | 
| Тегло на една порция, г: 0 


























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1 торта тегло, г | тегло, 2 ВИД, 2 
Добуш платки - 4 броя: ш 
Яйца (6 бр. х 40 г нето) - 240 
Задар 150 150 
Брашно 150 Е 
Какао 2 20 
Захарен сироп (рец. Ме 2) 130 130 
Коняк за сиропа 2 2 
Млечно-маслен крем 
(рец. Хе 1, 18) 600 600 
Какао за крема 2 ; 
Темпериран шоколад (рец. Хе 29) 100 10 
Конфитюр 50 50 
Добив, 2: 1340 (16 бр. х 80 г) 








Тегло на една порция, г: 


0 








252. Торта Черноморец 


253. Шоколадова торта 





Химичен състав на сдин брой, г: Б- 35 (в т.ч. 
жив. - 2,5); М-21,7 (втч. раст. - 0.1); В- 34.9; СВ - 


-60,7; кДж - 1505 (ккал - 359). 


Приготвят се 4 бр. добуш платки, които се оцве 
тяват с колер, сиропират се и се зафилват с крем, оп- 
ветен с кафето. Охладената основа се намазва със 
същия крем и се залива цялата с темперирания шоко 
лад. Охладека, се нарязва на 16 бр. Всяко парче се гар 
нира със същия крем с розичка. 


Химичен състав на един брок, г: Б - 3.6 (вт.ч. жив. 
-2,); М- 20,8 (в т.ч. раст. - 0,2): В- 31,4, СВ - 50,5; 
кДж - 1412 (ккал - 337). 


Приготвят се три обикновени платки с различни 
цветове - бял, шоколадов и червен. Зафилват се с? 
от крема, в който се поставя и накълцаното желе - на 
ситво. Охладената основа се замазва с останалия крем 
и се залива с темперирания шоколад. Маркира се на 
16 бр. и се гарнира със същия крем. 


Химичен състав на един брой, с: Б- 3.9 (в т.ч. жив. 
-2,4); М- 20, (вт.ч. раст. - 0.6); В - 37,6; СВ - 62,6; 
кДж - 1504 (ккал - 359). 


Приготвят се 4 бр. добуш платки с какао, сиропа- 
рат се и се зафилват с оцветения с какао млечно-мас- 
лен крем. Охладена, основата се намазва отгоре и от- 
страни. Глазира се с темпериран шоколад. След 
втвърдяване на околада се маркира па 16 бр..гарни- 
ра се с бял маслен крем и конфитюр. 
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254. Торта по унгарски 
































Брутно | Нетно Готов | 

за | торта тегло. г | тегло. г | вид 
Добуш платки: 140 
Япиа (2 бр. х 40 г нето) - 8 
Захар 50 5 
Брашно 50 К 
Какао за платката 2 20 
Крем по унгарски (рец. Хе 24) 700 Щ 
Конфитюр за крема 160 Щ 
Темпериран шокодал 
(реш. Хе 29) 100 100 
Шоколад кувертор КИ 3 
Добив. г: 130 (16 ор. х 70 г) 
Тегло на една поршия. г: а ЩО 





295, Торта Албатрос 














Продукти Брутно | Нетно Т гогов 
за | торта тегло, г | тегло, г | вид,” 
Добуш платки - 4 0рОя: 430 
Яйша (6 бр. х г вето) с: 240 
Захар 150 150 
Брашно 150 150 
Какао 50 50 
Млечно-маслен крем 
(реи. Жо 11. 18) 650 650 
Коняк за крема 2 2 
Темпериран шоколад 
(рец. Ке 29) 100 160 
Маршипан Варна (рец. Хе 27) 70 | 7 





„Добив. г: 





| Тегло на елна порция. а; 





1330 (16 бр. х на 
80 





256. Торта Парфе 












































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
| «в за | торта тегло, 2 тегло. г вид. г 
Добуш илитки < 3 броя: | 420 
Яниа (6 бр. х 40 г нето) -- м 
Захар 5 150 
Брашно 15 15 
Какао 2 ? 
Захарен сироп (рец, Ж 2) ТЕ В 
Ром за сиропа 2 2 
Крем Парфе: 1000 
Сметана 700 7: 
Пудра захар 5 15 
Гоколалов кувертюр 15 5 
Жедатий 2 2 
Вода 1 4 
Течени бадемови ядки 127 10 
Шоколапов кувертюр 3 30 
„Добив. г: 1650 (16 бр. х 100 2) 
егло на елна порция, г: 100 
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Химичен състав на един брой, г: Б- 3.0 (в т.ч. 
жив. - 1.2), М- 17,6 (в т.ч. раст. - 0,9); В- 40,8, СВ - 
62,6; кДж - 1436 (ккал - 343). 


От необходимите материали се приготвя шо- 
коладова добуш платка. Кремът се разбива до побе- 
лявапе, накрая се прибавя конфитюрът. Така пригот- 
веният крем се разстила пърху платката ни се заглаж- 
да. Охлалената основа се нарязва на филийки, които 
се заливат с темпернрания шоколад и след охлаждане 
се режат на триъгълни пасти, всяко парче се гарнира 
с шоколад. Съхранява се на хладно. : 


Химичен състав на един брой, г: Б- 4.6 (в т.ч. 


жив. - 3,0); М- 248 (вт.ч. раст. - 0,7); В - 36,6; СВ - 
07,3; кДж - 1676 (ккал - 400). 


Приготвят се 4 бр. шокодадови добуш платки, 
които се зафилват с млечно-масления крем. Готовата 
основа се охлажда и нарязва на щрайфове (фитили) с 
широчина 10 см. Намазват се с масления крем и се 
заливат с темперирания шоколад. След втвърдяване 
ка шоколада сс нарязват на триъгълни парчета. От 
марципан се формуват малки чайки, които св поста- 
вят от широката страна на всяко парче, като се залеп- 
ва с малко крем, поставен с помощта на корнет. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 6.5 (в т.ч. жИВ. 
- 45); М- 22,6 (в тч.раст. - 4,4); В - 38.86; СВ - 69.85; 
кДж - 1661 (ккал - 397). 


Приготвят се три шоколадови платки с какао. Си- 
ропират се с ароматизирания сироп и се зафилват със 
сметанов крем Парфе, който се приготвя по следния 
начин. Към разбитата с пудрата захар сметана се при- 
бавя стопеният шоколад, съединен с част от сметана- 
та, след което се прибавя и стопеният (на водна баня) 
желатин. Отгоре и отстрани основата се намазва и се 
заглажда. Панира сес обелени, опечени и смлени бале- 
мови ядки. Охладена, се реже на 16 бр. и се гарнира с 
останалия крем. Отгоре се поръсва с настърган шоко- 
лад или с разтопения шоколад с корнет. 











257. Торта Кукери 























“Продукти Брутво | Нетно Готов 
за 1 горта тегло. г тегло, г вид. а 

Дафуш плошки < 4 броя: 420 
Яйца (6 бр. х 40 г нсто) + 24 
Захар 150 1 
Брашно 15 5 
Какао 2 2 
Млечно-маслев крем 
(рец. Хе 11, 18) 600 60 
Екстрактно кафе за крема Щ Ш 
Коняк за крема 4 4 
Желе (рец. Жо 15) 100 10 
Темпериран шоколад (рец. Ме 29) 150 15 
Марпипан Варна (реп. Хо 27) 100 10 





Добив, г: 








Тегло на една порция, е: 


1 





258. Торта Москва 
































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за торта тегло, г | тегло, г | вид,2 
Орехови платки: 400 
Яйца (6 бр. х 40 г нето) - 24 
Захар 125 125 
Брашно 100 10 
Орехови адки 6 15 
Закарец сироп (реп. Ж 2) Ш 10 
Ром за сиропа 2 20 
Крем Гараш (рец. Ке 23) 600 600 
Млечно-маслен крем а 5 
(рец. Хо 11, 18) 
Темпериран шоколал (реп. Ж 29) 12 12 
Обелени бадемови ядки з 45 
Конфитюр 4 40 
Добив, г: 1375 (16 бр.х ва г) 
Тегло на една порция, г: 8 | 





259. Орехова торта 





























1 Продукти Брутно | Нетио | Готов 
за 1торта тегло, г тегло, е нИД. 2 
Орехави платки: 400 
Яйца (6 бр. х 40 г нето) - 24 
Захар 125 125 
Брашно 100 щ 
Орезови Ядки 1 1 
Захарен сироп (ре. Ме 2) 00 10 
Ром за сиропа Щ 0 
Млечио-маслен крем г 
(рец, Хо 11, 18) 600 00 
Печени орехови ядки за крема Е 3 
Орехови ядки 80 | 80 
Шоколадов кувертюр 20 2 
Добив, г: 1240 (16 бр. х 15 2) 
Тегло на една порция, г: 1 











Химичен състав на ецин брой, г: Б- 4.8 (вт.ч.ожив. 
- 1): М- 235 (в т.ч. раст. - 03); В -35.6; СВ - 64,5; 
кДж - 1602 (ккал - 383). 


Приготвят се 4 бр. добуш платки с какао. Зафил- 
ват се с крем, ароматизиран с коняка и кафето. Охла- 
дената основа се нарязва на щрайфове, които се на- 
мазват с крем и заливат с темперирания шоколад. След 
охлаждане щрайфовете се нарязват на триъгълни пар- 
чета. От марципана се разточва платка, която се на- 
рязва на малки триъгълни парчета с височина 3 см. 
Всяко тортено парче (паста) се гарнира с крем, върху 
който се поставя кубче от желето. От двете страни на 
желето се прикрепват изправени две от марципанови- 
те триъгълничета във вид на конус. 


Химичен състав на елин брой, г: Б- 5.6 (в т.ч. жив. 
-3,9),) М- 214 (вт. раст. - 47); В- 389; СВ - 67,8; 


кДж - 1597 (ккал - 382). 


Приготвят се 4 бр. орехови добуш платки. които 
се сиропират и зафилват с крем Гараш. Охладената 
основа се замазва със същия крем н загладена добре, 
се залива с темперирания шоколад. След втвърдяване 
на шоколада се маркира или реже на 16 бр. Всяко пар- 
че се гарнира с маслсния крем, с конфитюра ин с обе- 
лените бадемови ядки във вид на цветче, 


Химичен състав на един брой, г: Б- 45 (вт.ч. жив. 
- 22), М - 24, (в т.ч. раст. - 7.5); В -28,9; СВ - 59,2, 
кДж - 1544 (ккал - 369). 


Приготвят се 4 бр. кръгли орехови платки. Сиро- 
пираните платки се зафилват с Мот крема, в който се 
поставят изпечените и накълцани орехови ялки. Охла- 
дената основа се заглажда отгоре и отстрани С Оял 
крем. Отгоре се набраздява с гребенче. а отстрани и 
отгоре на 2 см се панира с едро смлени орехови ядки. 
Охладената торта се нарязва на 16 бр., след косто се 
гарнира с крем и шоколад. 
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260. Орехова торта оригицал 



















































































1 2 з Та : 
Продукти Брутно | Нетно стая Химичен състав на един брой, г: Б- 4,5 (в т.ч. Темпгрираи шоколад 120 120 
за | торта тегло, г | тегло, г | вид.г жив. - 2,6); М - 26,5 (в т.ч. раст. - 45); В - 39,1; СВ - (рец. Зе 29) 
Орехави платки: | 7156 кДж- 1778 (ккал - 429). Маршипан Варна (рец. 6 27) 80 80 
Яйша (6 бр. з 40 г нето) - 240 Приготвят се четири броя орехови платки. Сиро- Добив, г: 1360 16 бр.х 85 2) 
Захар 125 125 пирани, се зафилват с ”/, от масления крем, оцветен с Тегло на една порция, 2: 5 
Брашно 100 100 какао и смесен с орехово пралине. Охладената основа ; 
Ореховн ялки 15 Щ се намазва и заглажда отстрани и отгоре с крем. Па- : 263. Торта Трифон Зарезан 
Захарен спроп (рец. Жо 2) 120 и: нира се отстрани и отгоре на 2 см дълбочина с орехо- - Химичеп състав на един брой, г Б- 63 (В 1ч. 
Ром за сиропа 20 2 во пралине. Охладена, се нарязва, като всяко парче се Пода Ааа ам жив, - 4,8); М - 22,6 (в т.а. раст. - 31): В- 300; СВ 
слееда Е за |тор , , : ; за Е 
Млечно-маслен крем гарцира с цветче от марципана и шоколада. : ---- 69,1: кДж - 1682 (ккал - 395). 
в 7 схови платки: : 
(рец. Ж П.18) 700 700 р 7, Приготвят се 4 бр. орехови добуш платки, които 
Какао за крема 10 | Япца (6 бр. х 40 г нето) р У 
; 3 125 се зафилват с Гараш крем. Освен от кръгли платки 
Ореше итнотеч прейи та: оже да се изработва и от правоъгълни плаг- 
3 Брапио 2100 тортата може д р ра г 
па Ще и: Н Орекови 1дки 15 ка, които - зафилвани в основата, се нарязват на щрай- 
удра заха я 
и И. пе рединране Крем Гараш (рец. Ке 23) 600 фове, намазват се отстрани и отгоре 6 пи 
рехово пр а панирайе: г Темперпран шоколад Охладени, се заливат с темпериран шоколад. Охлале. 
Орехови даки Щ 5 (ред :: и 150 ни повторно, се нарязват на триъгълни парчета. От- 
зят и г ма а, 
Па СаИИ и и Марципан Варна (рец. Х627) 160 ра ае смалко буренце, моделирано от мар 
Марципан Варна (рец. Хе 27) 80 Ю| Добив, г; 1310 (16 бр.х 02) 
Добив, г: | 1530 (16 бр. х95 г) Тегло на една порция, г: | 
Тегло на сдна порция, г: 95 





204. Бадемова торта 





261. Торта Стърган шоколад 































































































Химичен състав на един брой, г: Б- ДА (в т.ч. 
- я | ри Велко | НО РИО | жив. - 2Д): М- 245 (в та. раст.- ОК В- ЗА СВ - 
Продукти Брутно | Нетпо | Готов Химичен състав на сдин брой, г: Б- 49 (в тч. Е : < 62,5; кДж - 1568 (ккал - 375). 
за торта. тегло, г | тегло, г | вид,г жив. - 31); М-9,8 (в т.ч. раст. - 5.1); В - 36,4; СВ - Бадемови плапии: 400 а 
Орехави платки: 400 524; кДж - 1092 (ккал - 261). Яца (6 бр. х 40 г нето) - 240 си се 4 бр. кръгли добуш платки с оале- 
5 150 мови ядки. Зафилват се с млечно-маслен крем с опе 
Пи (ебр кабинета) Ш ЕО Пригствначев брупобуи плилко в арекови така а. Н: 100 чени и смлени бадемови ядки. Отстрани и отгоре сс 
Захар 15 23 които св сиропират и зафилват с шоколадов крем. 3 ез бадеми. Панира се с ба 
Орехови ядки 5 Ъ нип отгоре се панира с настъргания шоколад. Наряз- Зоран спрот (ре 2) Ш 0 се гарнира с маслен крем, шоколад озахарени плодо- 
г Е и 
Захарен сироп (рен. Хо 2) 100 0 ва се на 16 бр. и се гарнира с озахарените плодове. Копяк за сиропа 0 веи две половинки от обелени балеми. 
"ом за сиропа 10 | х Млечво-маслен крем 
600 
Маслепо-шоколадов крем (рен. Ке 1.18) ВИ 
(реп. Хе 19) 700 100 Печели бадемови ядки За 50 4 
„2 < ; 1 
Поколад кувертюр 100 00 троио г 
Озахарени плодове 20 2 Бадемова есенция за крема 
сит пезтет Баделово пролине за паниране: 
Добив, г: 1330 (16 бр. х 80 2) 
а : Бадемови ядки 60 > 
Тегло на една порция, г: 60 г щ 50 50 
ЦДКА Пудра захар 
26 2 , Бадемови ядки за гарниране 5 20 
- Торта Славия < Шоколалов кувертор | 5 15 
С Продукти Брутно | Нетпо | Готов Химичен състав на един брой, 2: Б- 5,2 (в т.4. > „Озахарени плолове #0 4 
за 1 торта | тето, г | тегло, 2 | видг жив. - 2,9); М- ПА (в т.ч. раст. - 3,1); В -37,6; СВ - Добив, г: 1330 (16 бр. х 80 г) 
а и 1 2 3 4 556, кДж- 1179 (ккал - 282). Тегло на една порция, г: ПО 
5 Орехови платки: 400 Приготвят се три орехови добуш платки, които се 
Яма (6 бр. х 40 г нето) 5 20 спропират и зафилват с маслено-шоколадовия крем. 
| Захар 15 15 Охладена, основата се намазва със същия крем и ох- 
г | Брашно 100 100 ладена наново, се залива цялата с темперирания шо- 
6 Орехови длки 1 Ъ колад. Охладената торта се маркира или нарязва на 
г чан Захарен сироп (рео, Хо 2) 150 150 16 бр. парчета, като всяко парче се гаркира с маслен 
Ром за скропа 0 и крем, а от марципана се формуват цветчета, които се 
Маслено-шоколадов крем поставят върху крема на всяко парче. 
(рец. Ю 19) 600 600 
1 
864 865 





а зЗечаА"" 


263. Торта София - оригинална 





Продукти 


























Брутно | Нетно | Готов 

дас ш за | торта тегло. 2 тегло, г Вил. г 
Орехови платки < 3 брол: 1 400 
Яйиа (6 бр. х 40? нето) - 240 

Захар 125 125 

Брашно 100 100 

Орехови яцки 5 6 

Безе илатки - 2 рол: 15 
Яйчци белтъци (2 броя) 50 50 

Захар 8 0 

Пудра захар 45 5 

Орсхови ядки 2 

Крем Гараш (реш. ХЮ 23) 40 400 
Млечно-маслен крем : 

ре. Хо 11, 18) 200 20 

Какао за крема 1 Ш 

Захарен сироп (рец. Ж 2) в 80 

Коняк за спропа 5 5 
Темпериран шоколад 

(рец. Хо 29) 12 10 
Поколадов кувертюр ) Х 

Сладко от портокали 5 50 
Добив. с: 1450 П6 бр. х90 г) 

егло на една порция. г: 90 





266. Торта Плиска 















































Продукти Брутно | Нстно | Готов 

Дуа за 1 торта тегло. г тегло. г ВИД, 2 
Орехови плалши - 3 броя: | 400 
Яйца (бор. х 40 г нето) - 240 

Захар 125 125 

Бранщо 10 100 

Орехови ядки 5 1 

Безе плати - 2 брол: 125 
Яйчни белтъци (2 броя) 5 5 

Захар Ц 8 

Пудра захар 4 4 

Орскови ядки 4 4 

Захарен спрол (рец, Ж 2) 8 8 

Коняк за сиропа 2 2 
Млечно-маслен крем 

рец. е 11, 18) 60 600 

Какао за крема 1 1 

Коняк за крема 1 Ю0 
Темпериран шоколал (рец, Жо 29) 10 10 
Шоколадов барот за паниране 50 5 
Шоколалов куверпор 3 5 

Сладко от портокалови кори 5 5) 

Добив, г: 1465 (16 бр. х90 г) 
Тегяо на една порция, г: 90 
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Химичен състав на един брой, г: Б- 5.4 (в т.ч. 
жив. - 1,8); М- 21,2 (втч. раст. - 4.0); В- 46,7; СВ - 
74,9; кДж - 1718 (ккал - 411). 


Готовите орехови добуш платки н безе платки се 
зафилват с разбития Гараш крем, като ореховите плат- 
ки леко се сиропират. Платките се редуват: орекова, 
безе, орехова, безе, орехова. Охладената тортена ос- 
нова се замазва отгоре и отстрани с млечно-маслен 
крем, оцветен с какао. Така загладената н охладена тор- 
та се залива цялата с темпериран шоколад. Нарязва 
се на 16 бр. и се гарнира с розички, като върху всяка се 
поставя кръгло парченце от портокалово сладко. От- 
сграни на крема се забождат по три шоколадови лис- 
тенца, от които се оформя цветче. 


Химичен състав на един брой, г: Б-5,1 (вт.ч. жив. 
- 3.4); М- 25,3 (в т.ч. раст. - 4,2), В- 43,3, СВ - 749; 
кДж - 1817 (ккал - 434). 


Приготвят се два броя безе платки и три броя оре- 
хови платки. Зафилването става, като се редуват орехо- 
ва, без, орехова, безе, орехова платка. Сиропират се 
само ореховите платки. Готовата основа се охлажда, 
след което се намазва отгоре и отстрани с маслен крем. 
Отстрани се панира с шоколадовия барот, а отгоре се 
глазира с темперирания шоколад, Охладената торта се 
нарязва на 10 бр., а всяко парче се гарнира с маслен 
крем във вид на розичка, а от стопения шоколад се офор- 
мят листенца - 48 на бр. Върху всяка розичка се забож- 
дат три листенца така, че да образуват цвят, а в среда- 
та се поставя кръгче от портокалова кора. 


267. Торта Емона 






































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за Тторта тегло | тегло. 2 Вид, 2 
Пандишпанова основа: 400 
Яш (5 бр. х 40 г нето) - 20 
Захар 125 125 
Брашно 10 
Добуш платка: 
Яйца (6 бр. х 40 г него) - м 
Захар 5 5 
Бращно 150 150 
Захарен сироп (рец. Ме 2) 8 6 
Коняк за сиропа 5 5 
Млечно-маслен крем 
(рец. Жо 11, 18) 60 600 
Какао за крема 1 1 
Коняк за крема 2 20 
Орсхови ядки 5 5 
Шоколад кувертюр 3 30 
Конфитюр 30 Ки 
Добив, г: 1469 (16 бр. х90 г) 
Тегло на една порция, г: а 



































268. Торта Регина 
Продукти Брутно Т нето Готов | 
за 1торта Ще тегло, г вид, е 
Пандиишанова основа: 400 
Яйца (5 бр. л 40 г нето) - 20 
Захар 125 125 
Брашно 170 т 
Маслено-шоколадов крем 
(рец. Жо 19) 700 70 
Какао 10 
Коняк 20 2 
Темпвриран шоколад 
(рец. Хо 29) 150 15 
Бадемови ядки 5 4 
Добив. г: 1320 (16 бр.х 80 г) 
0 


| Тегло на една порция, г: 





269. Малка празиична 





























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за | торта тегло, г | тегло, 2 ВИД. г 
р 1 2 3 4 
Пандиштанова основа: 200 
Яйца (3 бр. х 40 г нето) - И 
Захар 65 65 
1 Брашно 6 6 
Захарен скроп (рец. е 2) 90 90 
Комза спропа 10 1 
Млечно-маслен крем 
(рец. 21, 18) 400 400 
Какао за крема 10 10 
Печени орехови адки 30 3 | 





Химичеп състав на един брой, г: Б- 6.1 (в т.ч. 
жив. - 3.4); М- 210 (вт.ч. раст.- 23), В- 464; СВ - 
163; кДж - 1755 (ккал - 419). 


Приготвя се пандишпанова основа. която се раз- 
слоява на два пласта (платки). Едната платка се на- 
мазва с оцветения и ароматизиран крем за основа. 
Добуш платката леко се спропира и намазва със същия 
крем. Нарязва се на левти с широчина 2 см. Елната от 
лентите се навива на руло и обърнато се поставя върху 
намазаната пандишпанова основа. Останалите ленти 
продължаваме да навиваме, докато се покрие основа- 
та. Намазват се навитите ленти с крем, а отгоре се 
поставя втората основа. Охладената основа се намазва 
с крем отгоре и отстрани и се минава с гребенче. Па- 
нира се !/, от страничната височина с опечените оре- 
хови ядки. Отгоре на 2 см навътре се наръсва с на- 
стъргания шоколад, а на празното пространство се 
гарнира с масления крем и конфитюра. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 
- 2.6); М- 24,2 (вт.ч. раст. - 1.8); В- 3 
кДж - 1658 (ккал - 360). 


4.2 (вт.ч. жив. 
7,5; СВ - 66,9; 


Приготвя се кръгла пандишпанова основа, която 
се разслоява на три части. Зафилват се с крем. Гото- 
вата основа, охладена, се заглажда Отгоре и отстрани 
със същия крем. Охладсната наново основа се глази- 
ра стемперирания шоколад. След втвърдяване на 0- 
колада се реже на предвидените 16 бр. н гарнира с 
останалия крем във вид на розичка, върху която се 
забождат две половинки от обслените и опечени баде- 
мови ядки. 


маслена торга 


Химичен състав на един брой, г: Б- 2 (в т.ч. жив. 
-1), М- 18 (вт. раст. - 0); В- З3Ц СВ -52: кДж- 1260 
(ккал - 310). 


Приготвя се пандишпанова основа, която се пече в 
малка кръгла форма. Охладена, се разслоява на три 
пласта (платки). Сиропирана, се зафилва с млечно-мас- 
лен крем, оцветен с какао. Охладената основа се намаз- 
ва сбял крем, отстрани се минава със сладкарско гре- 
бенче, панира се с опечени и накълцани орехови ядки. 
Отгоре се гарнира с шоколад кувертюр. 
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1 


Це) 
а 





Шоколалов кувертор 
Конфетюр 








Добив. г: 





Тегло на елна пориия. 2: 












Продукти Брутно 

за | торта тегло, 2 
Пандишпанова основа: 
Яйца (5 бр. х 40 2 нето) - 200 
Захар 125 125 
Брашно 7 170 
Захарен сироп (рец. Ж 2) 150 150 
Коняк за сиропа 0 10 
Млечно-маслек крем 
(рец. Ж 11, 18) 400 400 
Коияк за крема 10 ю 
Обикновен фондан (рец. Ле 25) 200 200 
Шоколадов кувертор 50 50 
Мармалад » 30 
Конфитор 50 50 














Добив, а: 








1800 (16 бр.х Юг) | 








Тегло на една порция, г; Ю 


























оезкалиека ЕС СЕН ЕАСИЕ АЕ ВЕСИ ЕЕ НОАЕ РС НЕ НЕ СВАНЕР ВИИ 
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270. Фонданово-шоколадова торта 


Химичен състав на един брой, г: Б- 2,9 (в т.ч. 
жив. - 1,8), М-12,7 (втч. раст. - 0,1); В - 43,8; СВ - 
59,8; кДж- 1297 (ккал - 310). 


Приготвя се пандишпанова основа, разслоява се 
на три платки, които се сиропират и зафилват с мас- 
лено-млечен крем. Охладената основа се замазва от- 
страни с крем и се минава със сладкарско гребенче. 
Отгоре тортата се намазва с малко разреден марма- 
лад, За да се покрият порите. Готовият фондан се оц- 


ветява с шоколад, загрява се и се залива тортата отго-. 


ре. Гарнира се с бял крем и конфитюр. 


271. Торта фондан-гласе с” 

РУДИ Г Брутно | Нетно | Готов Химичев състав на сдин брой, г: Б- 3.0 (в т.ч. 

ма Порта тегло, г | тегла, г | вид, жив. - 1,9); М- 131 (вт.ч. раст. - 0,1); В- 50,5, СВ - 
Пондишнанова основа: 400 67, кДж - 1430 (ккал - 342). 
Яйца (5 Ор. х 40 и нето) - 200 Приготвя се пандишпанова основа, която се раз- 
Иихар 125 125 деля на две части и се сиропира. Зафилва се с ?/, от 
|унинио: 170 170 крема, в който се поставя конфитюрът. Охладената 
ахарен сироп (рец. Ж 2) 150 150 основа се намазва с разбития мармалад и се залива с 
Копик за сиропа 1 1 оцветения с шоколад фондан. Фонданът се загрява и 
Млечио маслен крем тогава се залива цялата торта. Накрая се гарнира с 
(рещ, Мо, 18) 400 400 останалия крем и захаросаните плодове по желание. 
Конфитор за крема 5 50 
(Обикновен фоцдан (рещ. Хе 25) 30 300 
Шоколал за оцветяване 
на фондана 7 7 
Мармалад 60 60 
Озахарени плодове 8 8 
Добив пл 1520 (16 бр. х95 2) 
Тегло на слна порция, г: 95 





За, Торта Турист 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
а за торта тегло, г тегло, г вид, е 

Пандиштанова основа: 1 400 
Яйца (5 бр. х 40 г нето) - 200 

Захар 125 123 

Брашно 100 170 

Захарен сироп (рец. Ж 2) 150 150 

Коняк за сиропа 0 0 
Млечно-маслен крем 

(рец. Хе 11, 18) 500 500 

Какао за крема 20 2 
Конфитюр за крема 100 100 

Орехови ядки Ци 7 
Шоколадов кувертюр 100 100 

Плодове 100 100 

Добив, г: 1450 (16 бр. х90 2) 





Тегло на една порция, г: 
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273. Торта Еделвайс 




















Продукти 
за | торта 
Пандшипанова основа: 
Яйца (5 бр. х 40 2 нето) 
Захар 

Брашно 

Захарен сироп (ре. Хо 2) 
Коняк за сиропа 
Млечно-маслен крем 
(рец. Ко 117, 18) 

Какао за крема 

Печени орехови ядки 
Шоколадов кувертор 
Конфитюр 











Брутно | Нетно 
тегло, г | тегло, г 
- 200 
125 125 
10 1 
150 5 
0 Ю 
550 55 
0 0 
0 0 
50 5 
50 5 














Добив, г; 


1300 (16 бр. х 80 2) 












Тегло на една порция, г: 





0 





274. Торта Маргарита 





----- 
























Продукти ши 3 Нетво 

за Тторта тегло, г тегло, г 
Пандишнанова основа: 
Яйца (5 бр. х 40 г нето) -- 2) 
Захар 125 125 
Брашно 10 Ши 
Захарен снроп (рец. Ж 2) 100 ЦИ 
Коняк за сиропа Ш Ю 
Мплечно-маслен крем 
(рещ. Хо 117, 18) 500 зо 
Обикнопен фондан (рец. Хо 25) 200 И 
Какао за омесване 50 щ 
Пудра захар за омесванс 160 1 
Бадемови ядки 64 х 
Добив, г: 400 (16 бр. х 00) 








Тегло на една порция, г: 





00 












Химичен състав на един брой, г: 
жив. - 2.1); М- 191 (вт.ч. раст. - 2.0); 
61,7; кДж - 1463 (ккал - 350). 


0 (в т.ч. 
17,9; СВ - 


Приготвя се от правоъгълна панлиштанова осно- 
ва, която се разслоява на три пласта. Те се сиропират, 
и се зафилват с, от крема, който се съединява с кон- 
фитюра и се оцветява с какаото. Охлалената основа се 
намазва отстрани и отгоре С бял крем, отстрани се ми 
нава сгребенчеи се панира със скълцани орехови ядки. 
Отгоре се гарнира с шоколад и шоколадови фигурки 
(предварително направени). Гарнира сс и с плодове 


Химичен състав на един брой, г: Б- 3.8 (в т.ч. 
жив. - 1,9); М- 19,8 (втч. раст. - 33), В-35,1; СВ - 
59,3; кДж - 1438 (ккал - 344). 


Готовата кръгла пандишпанова основа се разделя 
на три части, сиролират се и се зафилват с 2), от оцве- 
тения с какао крем. Охладената основа се намазва от- 
горе й отстрани с останалия крем, като отстрани се 
минава с гребенче и се панира с изпечените орехови 
ядки. Отгоре се гарнира с разтопен шоколад, скорнст 
- цветове на вделвайс и с конфитюр. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 33 (в т.ч. жив. 
- 1,7); М- 163 (вт. раст. - 2,2), В- 520, СВ- 722; 
кДж - 1586 (ккал - 379). 

Приготвя се правоъгълна пандишпанова основа. 
която се разслоява на две части. Сиропирана, се зафил- 
ва с част от крема, Охладепата оспова се намазва с оОС- 


таналия крем. Гоговият фондан се омесва с иудрата 
захар и какаото и От готовото тесто се разточва алатка 
с размерите на тортата, а от останалото се минава ирез 
ренде или сито (оставя се леко да изпръжие | (с така те 

тОВИя барот се панира тортата, Отгоре се тариира 4 
Оял маслен крем и с обелени половинки ог балемови 


адки във вид на маргаритки 


БЪШ 


273. Маслена торта 


























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за | торта тегло, г | тегло, г „вид. | 
Пандишпанова основа: 400 
Яйиа (5 бр.х 40 г нето) - 20 
Захар 15 125 
Брашно 170 170 
Какао 20 2 
Захарев сироп (рец. Хо 2) 150 150 
Ром за сиропа 10 1 
Млечво-маслен крем 
(рец, Жо 17. 18) 600 600 
Ром за крема 20 2 
Печени орехови ядки 6 60 
Шоколадов кувертюр 2 2 
Конфитюр 5 ) 
| Добив, г: 1310 16 бр. х 60 г) 
Тегло на една порция, 2: 80 














Продукти Брутно | Нетно Готов 
за Тторта тегло, г тегло. г вид, г 
Пандишланова основа: 400 
Яйа (2,9 бр. х 40 г нето) - 100 
Захар 65 65 
Брашно 8 6 
Какао Ш Щ 
Млечно-маслен крем 
(рен. Жо 17. 18) 330 330 
Какао за крема 2 20 
Захарен сироп (рец. Ж 2) 90 90 
Коняк за спрола 10 10 
Темпериран шоколад (рец. Хе 29) 80 60 
Шоколалов кувертюр 15 15 
Сладко от портокалови кори 20 2 











Добив. г: 


765 


| 





Тегло на една порция, г: 


5 








277. Шоколадова торта 


























Продукти Г Бруто Нетно Готов | 
за | торта | тегло, 2 тегло, г Вид, е 
1 гр 4 | 
Пандишпанова основа: 40 
Яйца (5 бр. х 40 г нето) - 200 
Захар 125 125 
Брашно 170 170 
Какао 2 20 
Захарен сироп (рец, Ме 2) 2 200 
Коняк за сиропа 2 2 
Маслено-шоколадов крем 
(рец. Ж 19) 600 600 
Темпериран шоколад 
(рец, Хо 29) 130 130 
890 


Химичен състав па един брой, г: Б- 3,6 (в т.ч. жив. 
- 1,5); М - 19,9.(в т.а, раст. - 2,7); В- 35,4; СВ - 59,7: 
кДж - 1447 (ккал - 346). 


Готовата пандишшанова (с кръгла форма) платка 
се разслоява на три части. Всяка се сиропира и зафил- 
ва с маслен крем. Охладената основа се намазва отго- 
рей отстрани с масления крем. 

Отстрани се минава с гребенче и се ланира с опе- 
чените и накълцани орехови ядки. Отгоре се наръсва 
с разтопения шоколад с корнет, след което се марки- 


ра на 16 бр. Всяко парче се гарнира с масления крем и 
конфитюр. 


276. Малка празнична шоколадова торта 


Химичен състав на един брой, г: Б - 3.6 (в т.ч. 
жив. - 21); М- 19, (в т.ч. раст. - 0,6); В- 34,5; СВ - 
58,3, кДж - 1406 (ккал - 336). 


Приготвя се от пандишпанова основа с какао, ко- 
ято се пече в малка кръгла форма. Охладена, тя се раз- 
слоява на три платки (пласта). Всяка от платките се 
сиропира и се зафилва с млечно-маслен крем, оцпе- 
тен с какао. Готовата основа се намазва отгоре и от- 
страни с крем и охладена, се залива с темперирания 
шоколад. Гарнира се с бял маслек крем, шоколад и 
сладко от портокалови кори. 


от блат 


Химичен състав на един брой, г: Б- 41 (в т.ч. 
жив. - 2,7);, М- 20,8 (в т.ч. раст. - 0,37); В -44,7; СВ - 
70,6; кДж - 1646 (ккал - 293). 


Приготвя се пандишпанов блат с какао, който се 
пече в кръгла форма, Охладен, той се разслоява на три 
пласта. Всеки от пластовете се спропира и зафилва с 
маслено-шоколадов крем. Охладената основа се за- 
мазва отстрани и отгоре със същия крем и се залива с 
темперирания шоколад. Гарнира се с крем, конфитюр 
и декорация от марципан Варна - по желание. 
























































1 
Коифитор 50 
Марципав Варна (рец, Ж 27) 50 
| Добив, «; 1450 (16 ор. х90 г) 
Тегло на една порция, г: 0 | 
278. Мусова торта 
- Продукти Брутно | Нето | Готов 
за | торта тегло. е | тегло, г ВИД. 6 
Блаш: 400 
Яйца (6 бр. х 40 г нето) - 240 
Захар 200 20 
Брашно 20 20 
Какао(за черния Олат) 2 2 
Мус (бял или черен): 
Сметанов крем (рец. 22) 500 50 
Сух яйчен меданж 50 50 
Вода за меланжа 150 150 
Захар Ци Ши 
Желатин 2 20 
Щоколадов хувертюр бял 120 12 
Шоколадов кувертюр черен 120 120 м. 4 
Добив, г: 1500 
Тегло на една порция, г: 15 












279. Торта Сахер 





























Продукти Брутно Нетво 

за | торта тегло, г | тегло, г | вид,? 
Блат: 
Яйца (4 бр.х 40 г нето) - 280 
Маргарин 120 2 
Брашно 80 в 
Шоколадов кувертюр 120 120 
Орехови ядки 120 120 
Захар 120 120 
Галета 80 80 
Бакпулвер Ш Ш 
Какао 5 5 
Конфитюр от праскови 350 35 
Гараш крем (рец. Хе 23) 200 200 
Темпериран шоколад 
(рец. Жо 29) 250 250 
Сметанов крем (рец, Ж 22) 50 50 
Коктейлни череши 2 2 
Добив, г: 15 
Тегло на една порция, г; 15 









Химичен състав на един брой, г: Б- 9.8 (в т.ч. жив. 
- 6,6); М- 19,4 (вт.ч. расг. - 5.2); В- 535: СВ - 844; 
кДж - 1786 (ккал - 428). 


Приготвя се блат от яйцата, брашното и захарта 
(и какаото за черния блат). 

Приготвя се бял (черен) мус от сметановия крем. 
сухия яйчен меланж и водата, захарта, хидратирания 
желатин и белия (черния) шоколадов кузертюр. 

Блатът се разрязва на 4 - 5 тънки слоя. В тортена 
форма се редуват блат. мус, блат. мус и т.н. Формата 
се поставя в хладилен шкаф за няколко часа. 

Готовата торта се изважда от формата и се гар- 
нира с едро настърган шоколад. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 9.0 (в т.ч. жив 
- 3.3); М- 34,8 (вт.ч. раст. - 20,6): В- 64.9; СВ - 110,7; 
кДж - 2545 (ккал - 609). 


Приготвя се блат от предвидените продукти. Раз- 
рязва се на два пласта, които се намазват с конфитюра. 

Гараш кремът се слага между двата пласта. 

Тортата се залива с темперирания шоколад и се 
гарнира със сметанов крем и коктейлни череши. 
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ВИИИ ТРРРРРР РАНЕНИ ОИИИЕИ надели 








280. Торта Черна гора 282. Торта Щарлота 



































я Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1торта А СЪЕЕЛОА г тегло, 2 вид. ? 
Блат: 
Яйща (6 бр. х 40 г нето) - 240 
ахар 200 20 
урашио 180 180 
Какао 20 20 
Сметанов крем (рец. Хе 22) 0 700 
Желатнн 30 » 
Поколадов кувертюр черен 100 100 
Конфитюр КИ 5 
Черешова ракия 5 5 
Черешов сос: г 
Компот череши 400 200 
Червено вино 200 20 
Канела 5 5 
Захар 100 100 
Нишесте 30 30 
Сметанов крем за гарниране 
рец. Ж 2) 100 100 
Коктейлни перли 2 20 
Добив. г: 1600 
Тегло на едка порция, 2: 130 





к: 


81. Торта Тирамису 



































Продукти Брутно | Нето | Готов 
за | торта тегло. г | тегло, 2 | вид | 

Платка: 

Яйиа (1 бр. х 40 г нето) - 4 

Захар 40 4 

Брашно 4 40 

Сух яйчен меланж 50 50 

Воца за меланжа 15 15 

Сирене Крема 40 40 

Безсолна извара 400 400 

Сметанов крем (рец. Ж 22) 30 300 

Желатин 20 20 

Екстрактно кафе (сухо) 5 З 

Ром 20 2 

Какао 20 2 

Бишкоти (рец. Хо 299) 40 40 

-- --+- -+ 

Добив, г: 1500 

Тегло на вдна порция, г: 5 | 
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Химичен състав на един брой, г: Б- 6,4 (в т.ч. ЖИВ. 
- 5.8), М- 21,9 (в т.ч. раст. - 3.3); В - 66,6, СВ - 97,8; 
кДж - 2078 (ккал - 497). 


Приготвя се черен блат от предвидените продук- 
ти и се разделя на три части, които се напръскват с 
черешова ракия и се намазват с конфитюр. Върху все- 
ки ред се слага сметанов крем с желатин и черешов 
сос. Повърхността се поръсва с едро настърган шоко- 
ладов кувертюр. Гарнира се със сметанов крем И кОК- 
тейлни перли. 


Химичен състав на един брой, г: Б-11,8 (В Т.Ч. ЖИВ. 
- 1,8); М- 20,9 (в т.ч. раст. - 1.5); В -39,8; СВ - 73,8; 
кДж - 1649 (ккал - 395). 


Приготвя се платка от яйца, брашно и захар. 
Приготвя се смес от Крема сиренето, сметановия 


крем, разтворения с вода сух яйчен жълтък, хидрати- 


рания желатин и рома. 

Плртката се поставя в тортена форма, а вертикал- 
но по ръба се подреждат бишкотите, напръскани с раз- 
твореното екстрактно кафе. Изсипва се сместа с Кре- 
ма сиренето и отгоре се нарежда слой бишкоти. 

Формата се поставя в хпадилен шкаф за няколко 
часа. 

Преди поднасяне се изважда от формата и се на- 
ръсва с какао. 














Добив, г; 














| Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за | торта тегло, г | тегло, г | вил.? 
| 

Рула: 1 
Яш (4 бр. х 40 г нето) - 160 
Захар 60 60 
Брашно 60 60 
Конфитюр 150 150 
Блат: 
Яица (З бр. х 40 г нето) - 120 
Захар 100 100 
Брашно 100 100 
Конфитор 150 150 
Желатин 40 40 
Сметанов крем (рец. Жо 22) 600 600 
Течен шоколад 200 200 
Захарен сироп (рец, 2) 50 50 
Коктейлни перли 0 10 





Тегло на една порция, г: 





2683. Плодова пита 








































Химичен състав на един брой, г: Б- 9.1 (в т.ч. жив. 
- 6.6); М- 22,5 (в т.ч. раст. - 7,5), В - ма СВ - 058: 
кДж - 2044 (ккал - 489). 


От яйцата, брашното и захарта се правят малки 
правоъгълни платки, които се намазват с конфитюр и 
се навиват на стегиати рула, след което се нарязват на 
тънки шайби. Тортата се прави във висока куполооб: 
разна форма, чиито стени се намазват леко с конфи 
тюри се обличат плътно с шайбите от рулото. Вътре 
се изсипва половината количество от разоитата сме 
тана с разтопения желатин, прави се кръг от течеи 
шоколад, покрива се с разрязания на два слоя блат и 
се сиропира. Поставя се останалата сметана и другия 
слой сиропиран блат. 

Формата с тортата се оставя За пяколко часа в хла- 
дилен шкаф. 

Преди сервиране тортата се изважда ОТ формата, 
като се обръща в подходящ съд и се гарнира със сме“ 
танов крем и коктейлни перли. 


Химичен състав на един брой. г: Б- 4,4(В т.ч. жив. 
- 2.7), М- 10,8 (в т.ч. раст. - 0.3); В- 442, СВ - 60,2; 
кДж - 1218 (ккал - 291). 


Кравето масло се стопява в тавата. След като се 
стегне, дъното се покрива с плодовете (черешите и 
вишните се почистват предварително от костилките). 

Тестото се приготвя, като яйцата се разбиват със 
захарта. Прибавя се брашното и ванилията, Получе- 
ното тесто се изсипва върху плоловете. Пече се при 
умерена температура. 

Изпечената пита се охлажда, осбръша се с лице към 
плодовете и се гарнира със сметанов крем. 


Забележка. За приготвянето на плодовата пита могат да се 
използват замразени плодове или плодове От КОМПОТ. 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
Ва за 1 торта тегло, г тегло, 2 вид, 2 
пас тиан 
Яйца (4 бр. х 40 г нето) - 160 
Захар 200 200 
Брашно 120 120 
Ванилия 0,2 02 
Череши 695 500 
- Вишни 525 500 
Сметанов крем (рец. Ю 22) 350 350 
Краве масло за намазване 50 50 
рав . 
Добив, г: 1200 
| Тегло на една поршяа | 120 
« РУЛА 







































































294. Маслено руло 








Коняк за скропа 


Захарен скрои (рец. Х 2) 


900 
100 





пезиа 
Добив, г: 








Тегло ва една порция, г: 








Продукти Брутно Нетно Готов 
за 100 брол тегло, г | тегло, 2 | вид, г 
Добуш платки (рец. Ж 36) 1680 1680 1680 
Млечно-маслен крем 
(рец. Ж 11, 18) 4350 4350 


900 
10 


ТООО (КО бр. х 10 9) 
Щ 





Химичен състав на един брой, г: Б- 2.4 (вт. 
жив. - 0,5); М- 19,2 (в т.ч. раст. - ПИ. В-А 27,; СВ - 
49,8; кДж - 1209 (ккал - 303). 


Изпечеците и изстинали лооуиг плачи леко се СИ 
ропират и памизват с част от крема Павиват се на 
руна и се ОЖНЖЛАЯ (След това се зима айийр от ВСИЧКИ 
( грани « крем ис помопира на спин! арескот р сенче се 
заглаждачт ()» лацени рулата се рарНЗВаАТ ца пасти по 


30 ги пеяка паста се гарнира опоре е мрий във вил 


па розичка 





285. Шоколадово руло 























Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на един брой. г: Б - 2.8 (вт.ч. жив. 
за 100 броя тегло. г | тегло 2 | видье - 0.8); М- 17,8 (в т.ч. раст. - 1,3); В -32,4; СВ - 531; 
Добуш платки (рец. Ме 38) 1680 1680 1640 | КАж- 1302 (ккал - 311). 
Какао за платките 100 100 Приготвената добуш платка с какао, изстинала, се 
Маслено-шоколадов крем сиропира леко със сиропи се намазва с маслено-шоко- 
(рец. Жо 19) 4120 4120 ладов крем. Навива се на руло и се стяга с хартия, за да 
Захарен сироп (рец. Жо 2) 1000 1000 се получи стегнато руло, охлажда се, след което отгоре 
Темпериран шоколад с помощта на картонче се заглажда с тънък слой ШОКкО- 
(рещ, Ме 29) 100 100 ладов крем. залива се с темперирания шоколад, Охла- 
тт 700 100 брох тоа дено, Додепи се Наро на пасти по 70 г, отгоре се гар- 
нира с шоколадов крем с шприц - розичка. 
Тегло на една порция. г: 1 | 





286. Шоколалово руло - ПЦ вид 





Химичен състав на един брой, г: Б- 5,7 (в т.ч. 
жив. - 2,4), М- 253 (вт.ч. раст. - 7,4); В-41,3; СВ- 














74,2; кДж - 1793 (ккал - 429). 


Приготвя се добуш платка. Леко се сиропира, за- 
филва се с Гараш крем, портокаловите кори и орехи- 
те. Заглажда се с маслен крем и се залива с темпери- 
ран шоколад. Гарнира се със сметанов крем. 











р Продукти | Брутно | Нетно ш: Готов 
за 100 броя тегло, е | тсгло.г | вид.г 

Добуш платки (рец. Хо 38) 168 1680 1680 
Шоколалов крем Гараш 
(рец. Жо 23) 260) 260( 
Сладко от портокалови кори 100 1000 
Орехови ядка 1000 1000 
Маслено-поколадов крем 
(рец. ЖЮ 19) 500 500 
Смстанов крем (рец. Хо 22) 5 1 
Темлериран шоколад 
(рец. Хо 29) 1500 150 
Добив. г: О0ЮО 0 бр. х 90 г) 
Тегло на една порция, г: 90 











287. Шоколадово руло без брашно 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5,0 (в т.ч. 
жив. - 4,0); М- 16,0 (втч. раст. - 0,9); В- 294; СВ - 











51,3; кДж - 1177 (ккал - 281). 


Яйцата се разделят на жълтъци и белтъци. 
Жълтъците се разбиват с половината от захарта. При- 
бапя се пресятото какао. Белтъците се разбиват с дру- 
гата половина от захарта. Към тях сс добавя какаова- 
та смес. Пече се върху хартия при температура 150 "С 
около 15 минути. 

Изстиналото руло се намазва с конфитюр и с част 
от сметановия крем. Навива се на руло, като се осво- 
бождава от хартията. 

Към останалата част от сметановия крем се до- 











Пролукти Т Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, г тегла, г ВИД, е 
Тесто: 
Яйца ( 6 бр. х40г нето) - 240 
Захар 60 60 
Какао 3 30 
Пълнемс: 
Конфитюр от вини 150 150 
Сметанов крем (рси. Жо 22) 500 500 
Какао 2 2 
Слънчогледово масло 
За намазване 15 5 
Хартия за печене - - 
Добив. г; 1000 
| Тегло на една порция, г; 100 


бавя пресятото какао и рулото се гарнира. 
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288. Сметаново руло 




















роза п подук т та Брутно | Нетно Готов 
за 1) порции тегло, г | тегло, е ВИД. г 
сракоса тен одаи |- 
Добуш платки (рец. Жо 38) 1680 1680 
Млечно-маслен крем 
(рец. Хо 11, 18) 4520 4520 
Сметапов крем (рец. Хо 22) 500 500 
Шоколадов куверпор 100 100 
Конфитюр 2 200 
Добив. г: 7000 (100 бр.х 70 г) 











егло На една порция, г; 


Щи 


























Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло,г | вид.» 
Добуш платки (рец. Хе 18) 1680 1680 1660 
Блат за пасти (рец. Хо 43) 2000 2000 
Захарен сироп (рец. Жо 2) 300 300 
Маслено -шоколадов крем 
(рец. Хо 19) 3200 1200 
Сметанов крем (ред. Хо 22) 1500 1500 х 
Какао 150 150 
Конфитюр 200 200 
Добив, г; 9000 (100 бр. х90 г) 
Тегло на една порция, г: 90 















































Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, е | тегло,г | вид,г 
Осшюва < пандишпапова 2000 | 
платка: 
Япша (25 бр. х 40 г нето) - 1000 
Захар 625 625 
Брашно 850 850 
Крем Ванилия (рец, Хо 87) 3700 3200 
Пудра захар 300 300 
Добив, г: 9000 (100 бр. х90 г) 
Тегло на една порция, г: 90 
294. Руло с конфитюр 
Продукти Брутно | Нетно Готов | 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
Основа - паидишпацова 2000 
платка: 
Яйца (25 бр. х 4О г нето) - 1000 
Захар 625 625 
Брашно 850 850 
Конфитюр 2800 2800 
Пудра захар 200 20 
Добив, г: 5000 (100 бр. х 50 г) | 
Тегло на една порция, г: 50 

















Химичен състав на един брой, г: 


Ба 
жив. - 0,7); М- 21.5 (вт.ч. раст. - Г); В - 27,0; СВ - 
51.5; кДж - 1346 (ккал - 322), 


Добуш платката се залива с маслен крем, завива 
се на руло. След охлаждане сс гарнира със сметанов 
крем и конфитюр. 


280. Сметаново руло Амброзия 


Химичен състав на един брой, г: Б- 5,2 (в т.ч. 
жив. - 2,9); М- 18,8 (в т.ч. раст. - 1.4): В- 427; СВ- 
67,6; кДж - 1557 (ккал - 372). 


Приготвя се добуш платка и блат. Блатът се си- 
ропира и зафилва с крем. Завива сс на руло с побуш 
платката. След охлаждане се гарнира изцяло със сме- 
тапов крем и се поръсва с какао на прах и се гарнира с 
конфитюр. 


298. Руло с вацилов крем 


Химичен състав на сдин бро 
- 1,0); М - 1,0 (в т.ч. раст. - 0,1 
кДж - 339 (ккал - 81). 


й,г: Б- 1.9 (вт.ч, жив. 
>В- 15,5; СВ - 18,6; 

Готовата пандишпанова платка се отлепва от хар- 
тията и се намазва с крем Ванилия, след което се на- 
вива на руло. След като се охлади, рулото се нарязва 
на необходимите бройки и се поръсва с пудра захар. 


Химичен състав на един брой. г: Б- 2.0 (в т.ч. 
жив. - 1,0); М- 1,0 (в т.ч. раст. - 0), В- 33.9; СВ- 37,2; 
кДж - 656 (ккал - 157). 


Готовата пандишпанова платка се намазва с кон- 
фитюр й се навива на руло, което се стяга при навива- 
нето добре с хартия. Рулото се нарязва на необходи- 
мите бройки и се поръсва с пудра захар. 
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з ИЗДЕЛИЯ ОТ ИНДИАНОВО ТЕСТО : катетн 
ъзсоаисзиниаиакналъддосакадиеежаттакали дас Ноди КЛИВАВМ  ОМОЕССКАЗАВЩ. 


Индиановото т 












































есто е по-гъсто и по-жилаво тесто от пандишпановото и при дресиране 


върху хартия не се разлива. Изделията се пекат при температура 180 - 200 “С. 


297. Шоколадова паста със сметана Индиана 


























зи 100 броя тегло, 2 | тегло,е | виде 
Яйца (20 бр. к 40 г нето) - в 
Захар 300 300 
Брашно 600 600 
Ванилия 02 0. 
Брашно за поръсване 100 100 
Сметана 2000 1940 
Пудра захар за сметаната 600 600 
Желатни 50 50 
Вода 100 1 
Темпериран шоколад 
(рец. Хо 29) 600 8 
Захарен сироп (рец. Ж 2) 600 ю 
Вермут за сиропа 200 2 
Добив, г; 6000 
Тегло на една порция, г; 60 





203. Паста Праскова 








Продукти Брутно | Нетно 
за 100 броя тегло, г | тегло. е 
урашио 900 900 
Захар 450 450 
удра захар 200 200 
Лица (30 Ор. х 40 г нето) - 1200 
Обикновси фондан (рец. Хе 25) 1600 1600 
ацИлИЯ 02 02 
Зелено безвредно багрило 0,001 | 0,001 
Черено безвредно багрило 0001 0,001 
Мнечио- маслен крем 
зен, МП, 18) 1300 1300 
"сенция праскова 2 2 














Лорив, 2: 











стло на едиа порция, с: 
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Химичен състав на един брой, г: Б- 3,0 (в т.ч. жив. 
-2,2); М- 10,3 (вт.ч. раст. -01);В-22,4 СВ - 363, 
кДж - 839 (ккал - 200). 


Яйцата се разделят на белтъци и жъл тъпи. Белтъ- 
ците със захарта се разбиват на машина в продълже- 
ние на около 20 минути. Жълтъците се разбъркват в 
отделен съд с, от брашното. Двете смеси се съеди” 
няват, като към тях се прибавя останалото брашно и 
се разбъркват до получаването на обща маса. Полу- 


ченото тесто се дресира с помощта на корнет и шприц. 


върху хартия в кръгли форми, които се поръсват ло 
повърхността с брашно и-св пекат при температура 
180 - 200"С. 

След изпичане и охлаждане те леко се сиропират 
и се слепват с разбитата желирана сметана, тункват 
сев темпериран шоколад и се гарнират с част от сме“ 
таната, която се шприцова под формата на розички 
на повърхността им. 


Химичен състав на един брой, г: Б - 2.4 (в т.ч. 
жив. - 1,4); М- 6,5 (в т.ч. раст. - 01); В-33,2; СВ - 
398; кДж - 856 (ккал - 204). 


Яйцата се разделят на жълтъци и белтъци, които 
се разбиват със захарта - разделена на две части в 
различни съдове. След това те се смесват, като посте 
пенно към тях се прибавя брашното и сместа се раз“ 
месва леко, за да не ос допусне спадане на тестото. То 
не се бърка продължително време със същата цел. 

Полученото тесто се формува в тави, покрити с 
амбалажна хартия, във вид на малки полукълба. След 
изпичане и охлаждане се отлепват от хартията и се 
слепват две по две с млечно-маслен крем, ароматизи- 
ран с ссенция - праскова. Цялата праскова се тунква В 
слабозелен до жълто-зелен фондан. Повърхността й 
се напръсква с множество ситни точици с разредено 
до розово червено багрило. Гарнира се със зелено 
оцветен крем във вид на листенца. Поставя сей дръжка 
от фондан, а отгоре се поръсва с тънък пласт пудра 
захар, който дава илюзия за мъх. 

Всяка паста св поставя в книжна капсула. 





204. Паста Русенска праскова 





Г Продукти 





| 














Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло, г | ВИД. е 
лв 
Брашно 1300 1300 
Захар 670 670 
Пудра захар 250 250 
Яйца (45 бр. х 40 г нето) - 1800 
Обикновен фондан (рец. Хе 25) 2500 2500 
Ванилия 02 02 
Жълто безвредно багрило 0,001 0,001 
Червено безвредно багрило 0,001 0,001 
Млечно-маслен крем 
реп. Хо 11, 18) 2000 2000 










Продукти 
за 100 броя 
Брашно 

Захар 

Маслен крем (рец, Ю 16) 
Яица (52 бр. х 40 г нето) 
Конфитюр от ягоди 
Захареп сироп (рец. М 2) 
Есенция ягода 

Фондан (рец. Хе 25) 
Червено безвредно багрило 
























Брутно | Нетно | Готов 
тегло, г | тегло, г | вид, 2 
1500 150 

00 00 

800 80 

- 2080 

500 500 

800 800 

2 2 

1500 1500 

0.01 0.01 














Добив, г: 


5000 











Тегло на една порция, г: 














290. Паста Гълъбче 























Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло, 2 | ВИД? 

Брашно 1200 1200 | 

Захар 630 630 

Гликоза 1200 1200 

Млечно-маслен крем 

(ред. Хе 11, 18) 2500 2500 

Ятца (42 бр. х 40 г нето) - 1680 

| Ванилия 02 02 
Добив. г: 





я) 





















Тегло на една порция, г: 





Химичен състав на един брой, г: Б- 3,5 (в т.ч. ЖИВ. 
- 2.1); М- 10,0 (втч. раст. - 01); В- 4941; СВ - 629; 
кДж - 1296 (ккал - 310). 


Основата на пастата се приготвя както на пре- 
дишните. Слепват се две по две с млечно-маслен крем. 
Повърхността им се тунква в розово жълт фопдан и 
се напръсква със слабочервено багрило. По същия на- 
чин пастите се гарнират със зелени листенпа, дръжка 
от фондан и се поръсват с пудра захар. След косто сс 
поставят в КНИЖНИ капсули. 


Химичен състав на един брой, 2: Б- 3,8 (В т.ч. ЖИВ. 
-2,2), М-5А (в тч. раст. - 02); В-55,2, СВ - 498, 
кДж - 1057 (ккал - 252). 


Пастите имат кръгла форма и са съставени от лве 
слепени една с друга индиани. Към крема, предназна” 
чен за слепване (обикновен маслен крем). се поставя 
ягодов конфитюр за вкус и цвят, а кремът за гарнира” 
не се оцветява в зелено. 

За трампиране се приготвя гъст сироп, арома” 
тизиран с есенция - ягода. : 

За глазиране се приготвя обикновен фонщан, кой- 
то св темперира, оцветява се в розов цвят, ароматизи” 
ра се сесенция - ягода, и се разрежда ло гъстота, под- 
ходяща за тункване. 

Охладените пасти се тункват отгоре и отстрани В 
розово оцветен фондан. Поставят се В КНИЖНИ капсу- 
ли. След втвърдяване на глазурата пастата се гарнира 
отгоре, при вдлъбнатината, с листенца, поставени едно 
до друго с корнет или итриц - листо на ягода. 

Точиците от желе (конфитюр) се поставят с кни 
жен корнет разхвърляно - подобно на точиците от се- 
мена по ягодовите плодове. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 3.2 (в т.ч. жив. 
- 1,9), М- 11,9 (в таа. раст. - 0.) В-32,2; СВ- 41.15 
кДж - 1075 (ккал - 257). 


Пастата се приготвя от основа за индиани, КОЯТО 
се дресира с пош и дуй във форма на яйце върху хар- 
тия. Формите се изпичат, охлаждат се, отлепват се ОТ 
хартията и се слепват две по две с вареп маслен крем 
без яйца. За трампиране се използва гъст захарен си” 
роп, ароматизиран с ванилия. Пастите се тункваг в 
бял фондан. Гарнират се с маслен крем във формата 
на гълъбче, като се оформят човка, очи и крилца. 

Всяка паста се поставя в книжна капсула. 
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297. Паста Куба 


























Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло, г | вид. 
- те 
Брашно 1700 1700 
Захар 1200 1200 
Млечно-маслен крем 
(рец. Ж 11.18) 2000 2000 
Темпериран шоколад 
(рец, Хе 29) 2100 2100 
Конфитюр портокалов 600 600 
Яйца (55 бр. х 40г нето) - 2200 
Коняк за ароматизиране ю0 100 
Орехови ядки 600 600 
Добив, г. 10000 | 
Тегло на една порция, г: 100 
-------ъ 





2098. Паста Глобус 












































898 


Продукти Брутно | Нетво Готов т 
за 100 броя тегло, г | тегло, г | вид,г 
Брашно 2000 2000 
Захар 970 970 
Млечно-маслен крем 
(рец. Хе 17, 18) 1500 1500 
Яница (65 бр. х40г нето) - 2000 
Темпервран шоколад (рец. Ке 29) 2000 2000 
Ялки бадеми 2000 2000 
| Ванилия 0, 02 
Добив. г: 1000 | 
Тегло на една порция, г: 10 
1 





Химичен състав на един брой, г. Б - 6.4 (в т.ч. 
жив. - 3.6): М- 252 (вт.ч. раст. - 10,0); В- 43,6; СВ- 
76,5; кДж - 1841 (ккал - 440). 


Приготвя се индианово тесто, което се дресира вър- 
ХУ хартия във вид на полусфери, малко по-големи от 
Тези за паста Индиака. Формите се изпичат, охлаждат 
се, отлепват се от Хартията и се нзползват при оформя- 
не на пастата. 

Приготвя се тесто за обикновеп блат, което се из- 
пича в цилиндрични ламаринени формички. Те се 06- 
лицоват с хартия, подреждат се в тавичка, застлана с 
хартия, и с пош и дуй в тях се поставя тестото така, че 
да ги запълни докъм половината, като се оставя място 
за бухване. Формичките се изпичат при температура 
180"С, охлаждат се, освобождават се от ламаринените 
форми и хартията, изравняват се отгоре и се употребя- 
ват при оформянето на пастите. При по-голяма висо- 
чина формичките могат да се разрежат на две, 

Приготвя се варен маслен крем с прясно мляко 
без яйца. Той се разбива добре, ароматизира се с ко- 
Няк и се използва за слепване на пастите и за намазва- 
нето им отстрани и отгоре. ; 

Блатовите формички се трампират с гъст захарен 
Спроп, ароматизиран с коняк, Цастите се панират от- 
страни със ситно смлени орехови ядки. 

Паста Куба се оформя чрез последователно слеп- 
ване с варен маслен крем. Най-отдолу една индиана, 
по средата - блатова формичка, предварително трам- 
пирана, и върху нея втората инднана. Издигнатата част 
на долната индиана може леко да се изреже за по-го- 
ляма стабилност на пастите, Така оформени, те се 
оставят в хладилник за охлаждане на крема. След това 
горната икдиана се намазва с крем ипо него се налеп- 
ват тънко нарязани портокалови кори. Пастите се охла- 
ждат, за да не паднат корите в глазурата при тунква- 
нето. След това се тункват в шоколадова глазура, като 
се обхваща горната индиана до блатовата формичка. 
Глазурата не трябва да се разлива отстрани на пастн- 
те. Наличието на портокалови кори придава грапава 
повърхност на пастите. Отстрани пастите се намаз- 
ват лекос крем, панират сес орехови ядки и се поста- 
ВЯТ В КНИЖНИ капсули - всяка една паста. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 7,6 (вт.ч, жив. 
- 42); М- 234 (втч. раст. - 6,0); В- 393; СВ - 71.8; 
кДж - 1720 (ккал - 41 1) 


Приготвеното индиавово тесто се дресира с пош 
и дуй върху хартия на кръгли форми, по-големи от 
тези за паста Индиана. 

Готовите индиани, имащи форма на полусфера, се 
слепват по две с млечно-маслен крем. Закръглената част 
на долната индиана се изрязва леко, за да се даде по- 
голяма устойчивост на готовата паста, Г. орната индиа- 
на се намазва с крем и по него се залепват ПО НЯКОЛКО 
филирани или нарязани бадемови ядки. Слепените ча- 
сти се охлаждат, за да се стегне както слепващият, така 


й кремът на повърхността и да нс падат бадемовите 
ядки при тункването, След това пастите се тункват с 
шокодадова глазура. Наличието на бадемови ядки при- 
дава грапава повърхност на пастите, 

Всяка паста се поставя в книжна капсула. 


ез ООЕЖЕЕЕЕНЕИЕАн е 






































ИЗДЕЛИЯ ОТ БИШКОТЕНО ТЕСТО вевет 
езесвакитаитодиаттентанеетеноттеатона нет пелтоетска ек тинаттаи нета 


Бишкотеното тесто се използва за приготвяне на бишкоти, петифури и др. То се отнася към 
индиановото тесто, но се различава от него по съотношението на използваните основни суро- 
вини. То е по-гъсто поради по-голямото съдържание на брашно и захар. 

Изделията от бишкотено тесто се пекат при температура 180 - 200 "С. 


299 - Бишкоти 


Брутво 
тегло, г 
















Продукти 


Химичен състав на една порция, г: Б- 8,5 (в т.ч. 
за 1000 г 


жив. - 4,1); М-4,7 (в т.ч. раст. - 0,4); В - 73,0; СВ - 
86,8; кДж - 1584 (ккал - 379). 


Жълтъците се разбиват с половината от Захарта, 





Нетно 
тегло, г 






Захар 
Яйша (100 бр.х 402 нето) 





4000 











Брашно 4000 докато сместа се сгъсти и получи бледожълт цвят. 

Ванилия 0,2 02 Белтъците се разбиват с останалата захар, която се 

Пудра захар 500 500 прибавя постепенно, докато се разтопи, Разбитите бел- 

Масло за тавите На 80 тъци се прибавят към разбитите жълтъци, прибавя се 
| Брашно за тавите 120 120 ванилия и сместа се разбърква внимателно, като посте- 

Добип, г: „+ -- пенно се прибавя брашното. Получава се гъсто пухкаво 
| „2: 








тесто, което с помощта на дуй се формува върху намаза- 
на с масло и поръсена с брашно тава. Бишкотите трябва 
да бъдат с дължина около 6 сми широчина 2? см, по- 
широки в двата края и по-тесни в средата. 

Оформените бишкоти се поръсват с пудра захар 
със сито и се пекат при температура 180 - 200"С. 


Тегло на една порция, г: 








300. Бисквити Дамски сухар 

































Продукти Брутно | Нето | Готоп Химичен състав на един брой, г: Б- 10,0 (в т.ч. 
за 1000 г тегло, г | тегло,г | вида жив. - 3.6); М- 42 (втч. раст. - 0,7); В- 75.1; СВ - 
И с 1626 1. зо 
Яйца (80 бр.х 40 г нето) - 3200 89.39; кДж - 1626 (вкал 389). 
Захар 3000 3000 Приготвя се бишкотено тесто с тази разлика, че 
Брашно 6000 6000 тук брашното е завишено и към него с прибавен пре- 
Бакпулвер 50 50 сетият бакпулвер. Получава се по-гъсто тесто, косто 
Ванилил 1 се оформя (дресира) в по-дълги и по-ллироки бишко- 
Масло за тавата 50 ти (фитили). Те се намазват сяйца и се пекат при тем- 
- 200 
Брашно за тавата 0 пература 180 - 200"С. 
Яйца за намазване Опечени и изстинали, изделията се нарязват на 
(5 бр. х 40 2 нето) 3 тънки филийки и се запичат до получаване на светло- 
щ - оранжев цвят. 
Дона Предлагат се с кафе, чай и др. 
Тегло на една порция, г: 100 


ва 











„ИН. Паста Русалка 

































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
39 100 броя тегло. г | тегло, 2 | вид,г 
Основа: 
Лица (32 бр. х 40 г нето) - 1280 
Захар 1200 1200 
зрапуно 1300 1300 
Масло за тавите 2 20 
) ранно за тавите. 50 50 
Глечно-маслен крем 
(реши. Хо 17, 18) 3500 3500 
Канела 50 50 
смпериран шоколад ( 
зец. Ю 29) 1000 1000 
Ядки бадемови 700 700 
Коняк 50 50 
Добив, г: 8000 
Тегло ка една порция. г: 60 








302. паста Лодка 

















Продукти Брутно | Нетно 
| за 100 броя тегло, г | тегло, г 
Брашно 1000 1000 
Захар 900 900 
Плечно-маслен крем 
(рещ, Ж 11, 18) 2500 2500 
Орехи - ядки 500 500 
Темперирак шоколад 
(рец. Хо 29) 800 800 
Какао я 50 50 
Яйца (24 бр. х 40 г нето) - 960 
анилия 02 0,2 
Добив, г: 

























Тегло на една порция, г: 








303. паста Олимпия 





























Продукти Брутно | Нетво Готов 
Я за 100 броя тегло, г | тегло, г Вид, 2 
Е 1 2 3 4 
| Брашно 2000 | 2000 
„ Захар 1800 1600 
" Пудра захар 300 300 
Яйца (50 ор. х 40 г нето) - 2000 
Млечно-маслен крем 
(рец. К 11. 18) 2500 2500 | 
900 





Химичен състав на един брой, г: Б- 4,8 (вт.ч. жив. 
-2,4); М - 24.0 (в т.ч. раст. - 3.7); В - 37,9; СВ - 67,8; 
кДж - 1671 (ккал - 399). 


Приготвя се бишкотено тесто. От него се дресират 
продълговати бишкоти с дължина 3 см. Поръсват се с 
предварително запарени, обелени, леко запечени и смле- 
ни бадеми. Пекат сс при температура 180 - 200“С. 

Така опечените и изстинали бишкоти се слепват с 
млечно-масления крем с канела по две. Повърхността 
на едната бишкота се намазва с тънък слой крем и се 
заглажда добре. 

Пастите се оставят в хладилен шкаф до втвърля- 
ване на крема, а след това се тункват с шоколадова 
глазура. Отстрани пастите се гарнират с крем и се 
панират с едро нарязани бадемови ядки. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 3,6 (в т.ч. 


жив. - 1,8); М- 1811 (втч. раст. - 3,3); В- 28,1; СВ -- 


50,5; кДж - 1252 (ккал - 299). 


Приготвя се бишкотено тесто, което се дресира 
върху хартия в елипсовидни форми с дължина 7 - 8 
см. Дресираните изделия се изпичат при температура 
180 - 200"С. 

Получените елипсовидни бишкоти се слепват две 
по две. Това става, като едната бишкота се постави с 
основата нагоре, върху нея с пош и дуй се постави иви- 
ца от варен маслен крем, а след това втората бишкота 
се залепва с основата си към крема. Така приготвени, 
пастите се охлаждат в хладилни шкафове. 

По края на всяка паста се формува с шприц рамка 
от масйен крем, като към единия й край той се наде- 
белява, за да наподобява носовата част на лодка. След 
това напречно се изтеглят с корнет две линии от шо- 
колад, а от двете страни на пастата се закрепват под 
лек наклон греблата от шоколадова глазура. Отстра- 
ни пастата се панира с накълцани орехови ядки, като 
предварително леко се намазва с крем, поема се сед- 
ната ръка, а с другата се полепват накълцаните орехи. 

Пастите се подреждат в тави, всички поставени с 
носовата част напред. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 5,2 (вт.ч. жив. 
- 30) М - 16, (в т.ч. раст. - 0,2); В- 57,4; СВ - 80,3; 
кДж - 1733 (ккал - 414). 


Приготвя се с бишкотено тесто, от което се дреси- 
рат върху тави, намазани с маслои поръсени с брашно, 
елипсовидни Оипжоти с еднаква дължина и широчина. 
Те се поръсват с пудра захар, изпичат се при температу- 
ра 180 -- 200“С, оклаждат се и се отлепват от тавичките. 

Получените елипсовидни бишкоти се слепват с 




















ОДА 
Конфитор (череши, дюли) 1400 1400 1 
Темперираш шоколад 1000 1000 
(рец. Хе 29) 7 Щ 
Какао 50 50 
Коняк 
Добив, г: 10000 








Тегло на една порция, г: 
реа р 


100 













Продукти 
за 100 броя 
Основа: 
Яйца (32 бр. х 402 нето) 
Захар 

Брашно 

Масло за тавите 
Брашно за тавите 
Млечно-маслен крем 
(рец. Хе 17, 18) 

Канела 

Темпериран шоколад 
(рец. Ж 29) 

Ядки бадемови 

Коняк 


Добив, г: 









Брутно | Нетно 
тегло, 2 | тегло, 2 
- 1280 

120 120 
1300 1300 

20 2 

50 50 

3500 3500 

50 5 
1000 1000 

70) 700 

















Тегло на една порция, г: 





поенранаця 








па ИЗДЕЛИЯ ОТ ПАРЕНО ТЕСТО 










крем по две откъм закръглената им страна. Така гор- 
ната и долната повърхност на пастите остават глад- 
ки. Отстрани се намазват леко с крем, папират се в 
ситно стритите брецели от бишкотено тесто. Охлаж- 
дат се вхладилен шкаф. Отгоре пастите се гарнират с 
крем във форма на охлюв, като се запълва цялата им 
повърхност. В средата пастата се гарнира с конфитюр 
или други озахарени плодове (ягоди, череши и др.). 


Химичен състав на един брой, 2: Б- 4,8 (вт.ч. жив. 
- 24); М- 24,0 (вт. раст. - 3,7); В-37,9; СВ - 67.8; 
кДж - 1671 (ккал - 399). 


Приготвя се бишкотено тесто. От него се дресират 
продълговати бишкоти с дължина 3 см. Поръсват се с 
предварително запарени, обелени, леко запечени и смле- 
ни бадеми. Пекат се при температура 160 - 200С. 

Така опечените и изстиналн бишкоти се слепват с 
млечно-масления крем с канела по две. Повърхността 
на едната бишкота се намазва с тънък слой крем и се 
заглажда добре. 

Пастите се оставят в хладилен шкаф до втвърдя- 
ване на крема, а след това се тункват с шоколалова 
глазура. Отстрани пастите се гарнират с крем и се 
панират с едро нарязани бадемови ялки. 



























































Пареното тесто е с жилава консистенция. То съдържа значително количество вола. 
Изделията от този вид тесто се отличават с голямата си кухина във вътрешността, която се 
запълва с различни по вид пълнежи. 


Характерно свойство на изделията от парено тесто е да набухват при изпичане, благодаре- 
ние на което имат и по-голям обем. 


В зависимост от асортимента, който се приготвя, пареното тесто се дели на: парено тесто 


за печене и парено тесто за пържене. 


303. Паста Лилия (шу а ла крем) 











Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло, г вид, 2 
1- 2 3 4 
Брашно 960 960 
Краве масло 480 480 
Вода 960 960 
Сол 4 4 
Яйца (16 бр. х40 г нето) - 1440 
Слънчогледово масло 
за тавите 100 100 
Брашно за тавите 200 20 
Варец жълт крем за пълнеж 
(рец, Ж 03) 4000 4000 




















Химичен състав на един брой, г: Б- 4,1 (втч. жив. 
-2,9),) М- 17) (втч. раст. - 1,1); В- 26.1; СВ - 48.2; 
кДж - 1189 (ккал - 284). 


Водата, маслото и солта се поставят в общ съд и 
се загряват до завиране. Към тях при непрекъснато 
бъркане се прибавя брашното до получаване на глад- 
ко тесто, отлепващо се от стените на съда. Към него 
на порции се прибавят яйцата и се бърка до получава- 
не на еднородна маса, 

Полученото тесто се шприпова с помощта на 
кръгъл шприц под формата на полукълба, които се 
пекат при температура 190 - 200“С. Опечени и из- 
стинали, се разрязват хоризонтално на пве части. 





901 




















| сака 2 3 4 
Сметаов крем (рец. Ю 22) 2000 2000 
Гемиерирай шоколад 200 200 
(рец, Жо 29) 
Добив. г: 8000 
| Тегло на една пориия. г: 80 


























Продукти Брутно | Нстио Готов 
зи 100 броя | тегло. г | тегло, г па 

Брашно г 960 96 

Вода 960 90 

! Краве масдо 480 4 

Сол 4 4 

Яйца (36 бр. х 40 нето) - 1440 

Брашно за тавите 200 20 

Слънчогледово масло 

за тавите 120 1 

Варен жълт крем (рец. Хе 93) 4000 4000 

Темперирак шоколад 

(рец. е 29) 600 60 

Добив. г; 8000 








Тегло на една порция. г: 





307. Тулумби 


















































Продукти Брутно | Нетпо Готов 1 
за 100 броя тегло, г | тегло. г | видг 
Брашно 2500 2500 
Краве масло 500 500 
- Маргарин 500 500 
Слънчогледово масло 500 500 
Яйца (5 бр. х 40 г нето) - 200 
Захар 200 200 
Сол Ю 0 
Вода 4500 4500 
Захарен спроп (рец. Хе 3, 4) 5000 5000 
Ванилия за спропа 2 2 
За пържене: 
Слънчогледово масло 2000 2000 
Добив, г: 12000 | 
Тегло на една порция, г: 120 
--4 
Продукти Брутно | Нетно Готов | 
за 10 поршии тегло, е | тегло. г | вид,о 
1 а: Е 4 
Вода мар 410 
Краве масло 100 100 
- Маргарин 100 100 
Сол 3 3 
Брашно 250 250 
Яйца (1 бр. х А0г нето) - 280 
с ; НЕШ 5 
Захарен сироп (реш, Ме 3. 4) 500 500 











0 


Пълият се с варен жълт крем (рец. Хо 93), върху него 
се шприцова сметанов крем (рец. Хе 22), поставя се 
капачето и пастата се гарнира с останалия сметанов 
крем и шоколад. 


306. Паста Светулка (еклери) 


Химичен състав на един брой, г: Б- 4,0 (в тч. 
жив. - 2,8); М- 142 (втч. раст. - 1,2); В- 23,0; СВ - 
42,0; кДж - 1020 (ккал - 243). 


Приготвя се парено тесто по горната рецепта. С 
гладък шприц се шприцоват еклери в продълговати 
форми върху намазани с мазнина и поръсени с Ораш- 
но тави. Пекат се при температура 200"С. След изпи- 
чането се разрязват хоризонтално па две половинки. 
които се пълнят с варен жълт крем по рец. Хо 93 и се 
тункват в темпериран шоколад. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 1,0 (вт.ч. жив. 
- 04); М-6,2 (втя, раст. - 5.0); В -9,0; СВ - 16.4; кДж 
- 414 (ккал - 98). 


Водата с мазнината, захарта и солта се загрява до 
кипване. Прибавя се брашното при непрекъснато 
бъркане до получаване на гладко тесто, което се из- 
сипва в тава, за да изстине до 50 - 60"С. След това 
към него се прибавят яйцата, като сместа постоянно 
се разбърква. 

От приготвеното тесто се шприцоват тулумбите в 
мазнината, загрята до температура 160 - 110“С, като 
се изпържват до златистожълт цвят. 


Изпържените охладени тулумби се заливат с пред- 
варително приготвения сироп. 


308. Пържени тестени топки (бине суфле) 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5,6 (в т.ч. 
жив. - 2,9); М - 35,9 (вт.ч. раст. - 25,2), В- 43,6; СВ - 
85,5 кДж - 2244 (ккал - 536). 


От посочените продукти се приготвя парено тес- 
то. С помощта на две супени лъжици се оформят тол- 
ки, конто се изпържват до златистожълто оцветяване 
в загрятата мазнина. 


Изпържените топки се пускат в предварително 
сварения и охладен сироп. 


























































































Химичен състав на една порция, г: Б - 5.0 (в т.ч. 
жив. - 2,9), М- 27,9 (вт.ч. раст. - 20,3);В- 57,5: СВ - 
92,0; кДж- 2171 (ккал - 519), 


От приготвеното парено тесто се оформят топки, 
които се пържат в загрята до 150 - 160"С растителна 
мазнина до тъмнозлатист цвят. Изпържените топки 
се разрязват хоризонтално, без да сс разделят изцяло, 
след което се пълнят с крем, приготвен от прясното 
мляко, брашното и захарта, конфитюр и късче прас- 
кова. Повърхността им се поръсва с пудра захар. 


Химичен състав на сдна порция, г: Б - 6.8 (в та. 
жив. - 41), М - 37,2 (вт.ч. раст. - 25,2):В- 364; СВ - 
811; кДж - 2188 (ккал - 523). 


От посочените продукти се приготвя парено тесто. 
От него с помощта на лъжици се оформят малки топ- 
чета (по две в порция), които се пържат в загрятата маз- 
пина до златистожълт цвят. 

Приготвя се карамелизиран сос от дадените про- 
дукти. 

Изпържените топчета се сервират по две в пор- 
ция, полети с карамелизиран сос. 


ща | 2 3 4 4 

Ванилия за сиропа 0,2 02 

За пърмсенс: 

Слънчогледово масло 250 250 

Добив, г: аа 1500 
Тегло на една порция, г: 150) 

309. Бине суфле Сюрприз 
|” Продукти Брутно Нетно | Готов | 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г | вид.г 

Вола 400 40 

Брашно 250 250 

Краве масло 60 6 

- Маргарин 60 60 

Яйца (5 бр. х 40 г нето) - 20 

Захар 2 2 

Сол 3 3 

Крем: 

Прясно мляко 260 25 

Захар 70 Щ 

Брашно 40 40 

Праскови от компот 30 15 

Конфитюр 300 300 

За пъракене: 

Слънчогледово масло 200 200 

За поръсвйие: 

Пудра захар Е 9 50 

Добив, г: ; 1500 

Тегло на една порция, г: 1 | 

310. Бине суфле с карамелизиран сос 
При Продукти “| Брутно | Нетно | Г отов | 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 

Вода 410 41 

Краве масло 100 00 

- Маргарин 100 100 

Сол 3 3 

Брашно 250 25 

Яйца (7 бр. х 40 г нето) - 280 

За пържене: 

Слънчогледово масло 250 25 

Сос: 

Прясно мляко 400 368 

Захар 100 100 

Захар за карамелизиране 60 6 

Вода : 40 4 | 





Добив, г: 

















Тегло на една порция, г: 150 











314. Профетроли с шоколадов сос 








Добив. е: 





Продукти Брутно | Нетьо Готон 

за 10 поршия тегло, г | тегло, е | вил,? 
АНННО: 130 130 
Тода 130 130 
(ране масло 60 60 
Маргарии 60 60 
Лима (4 ор. х40 г нето) - 160 
крем Ванилия (рец, Хе #0) 600 600 
Вирен жълт крем (рец. Ж 93) 600 600 
Поколадов сос (рец. Мо 34) 500 500 

















Тегло на една порция, г: 


















































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порция тегла, г | тегло, г | вид,г 
Прясво мляко 16 155 
Вода 160 16 
Сол 4 4 
Захар Ю 1 
Маргарик В В 
Брашво 160 160 
Яйца (6 бр. х 40 г нето) - 34 
Сметаков крем (рец. Ко 22) 600 600 
Сух яйчен меланж 6 б 
Вода за меланжа 1 18 
Захар ю 5 
Шоколадов куверпор 
(ойл или черен) 280 20 
Келатив 20 2 
Темперирап шоколад 
(рец. Мо 204 60 60 
Добив, г: 1600 


Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вида 
Брашно 130 130 
Вода 130 130 
Краве масло 60 6 
- Маргарин 60 6 
Яйца (4 бр. х 40 г нето) - 160 
Крем Ванилия (рец. Ко 90) 600 600 
- Варен жълт крем (рец. Х 93) 60 600 
Карамелизираи сос: 
Прясно мляко 40 390 
Захар 100 10 
Захар за карамелизиране 6 60 
Вода 40 4 аа 
овие, г; 1200 
Тегло на една порция, г: 120 














Тегло на една пооция, г: 





! Ш 
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Химичен състав на една порция, г: Б - 4.5 (в т.ч. 
жив. - 3.0): М - 13,0 (вт. раст. - 01), В- 27,3; СВ - 
464: кДж - 1090 (ккал - 261). 


От посочените продукти се приготвя парено тес- 
то, което се шприцова под формата на лешници - мал- 
ки топчета. Ведиага след изпичансто те се надупчват 
отстрани с тънка клечка, а след като изстинат, с по- 
мощта на тънък шприц се пълнят с крем Ванилия или 
варен жълт крем. 


Профетролите се поливат с шоколадов сос. 


312. Профетроли с карамелизиран сос 


Химичен състав на една порция, г: Б - 5,6 (в т.ч. 
жив. - 42), М- 15,2 (вт. раст. - 0.1); В- 451; СВ - 
66,9; кДж - 1463 (ккал - 350). 


Профетролите се приготвят както в рец. Хе 311, 
след което се заливат с карамелизирания сос, пригот- 
вен от дадените продукти. 


313. Профетроли с шоколадов мус 


ХйЕмичен състав на една порция, г: Б- 13, (вт.ч. 
жив. - 9,0); М- 42,8 (в т.ч. раст. - 22,4); В- 54,3; СВ - 
13,0; кДж - 2740 (ккал - 656). : 


От предвидените продукти се приготвя парено 
тесто, от което се изпичат малки клъгли еклери (по 4 
бр. в порция). След изстиването им се режат капачета 
и се пълнят със шоколадов мус. Отгоре се поставят 
изрязаните капачета и се напръскват с разтопен шо- 
колад. 

Шоколадовият мус се приготвя от сметановия 
крем, разбития с вода яйчен меланж, захарта, шоко- 
ладовия кувертюр и хидратирания във вода желатин. 









































Палачинковото тесто се приготвя 07 брашно, прясно мляко и яйца. То има рядка консис- 
тенциз. която позволява нормално дозиране и бързо разпределение на тестото по повърхнос- 
тта на съда за пържене. 

С подобна консистенция е и тестото, което се използва за производство на гофретн. 


Продукти 

за 10 порции 
Прясно мляко 
Брашно 
Захар 
Яйца (5 бр. х 402 нето) 
Сол 
Слънчогледово масло 
Масло за намазване 
на палачинките 


Добив, г: 


314. Палачинки 


Брутно 
тегло, 2 











Тегло на една порция, г: 


Продукти 
за 10 порции 


Палачинки (рец. Жо 314) 
Конфитюр 

Пудра захар 

Плодов сироп 

Ванилия 


Добив. г: 








Нетно 
тегло, г 








Тегло на една порция, г. 





140 





Химичен състав на една порция, г: Б- 82 (втч 
жив. - 4,5); М- 12, (вт.ч. раст. - 7.4); В- 31.09: СВ- 
544, кДж - 1189 (ккал - 284). 


Яйцата се разбиват със захарта. Прибавят се при 
непрекъскато разбиване на !/, от прясното мляко (топ- 
ло) и брашното, а след това останалото мляко и солта. 
Полученото рядко тесто се прецежда н от него в нагрят 
тиган, намазан с мазнина, се изпържват добре пала- 
чинките и от двете страни. Изпържените лалачинки се 
поставят една върху друга, като помежду им се намазват 


- скраве масло и се захлупват, за да не засъхват. 


318. Палачинка с конфитюр и сироп 


Химичен състав на една порция, г: Б- 82 (в т.ч, 
жив. - 4,5); М- 12, (в т.ч. раст. - 7,4); В- 59,2; СВ - 
81,9; кДж - 1658 (ккал - 396). 


Готовата палачинка се намазва с конфитюр и се 
завива на руло или се прегъва. Сервира се топла, по- 
ръсена с ароматизираната с ванилия пудра захар н 
плодовия сироп. | 


316. Палачинки с ябълки 























Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, 2 | тегло, г 
Палачинки (рец. Ю 314) 1000 1000 
Плънка: 
Ябълки 430 300 
Краве масло юг ю 
Желе 100 100 
Пудра захар 50 50 
Ванилия 0, 01 
Г Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 


10 | 





Химичен състав на една порция, г: Б- 81 (в т.ч. 
жив. - 4,5), М- 19,5 (в т.ч. раст. - 7,9); В- 414; СВ - 
П.0; кДж - 1611 (ккал - 384). 


Приготвят се като палачинки с конфитюр. Ябъл- 
ките се обелват, почистват се от семките и се наряз- 
ват на кубчета. Мазнината се загрява, поставят се на- 
рязаните ябълки и се задушават до омекване, след ко- 
ето им се прибавя желето. Палачинките се камазват с 
плодовата смес и се навиват във вид на руло. Отгоре 
се поръсват с пудра захар и ванилия." 
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317. Палачинки с ванилов (лимонов, шоколадов) крем 


























Продукти Брутно | Нетно Т Готов 
за 10 порции тегло. г | тегло, г | вид,г 
П да 

алачинки (рец, Хе 314) 1000 1000 1000 

Крем: 400 
Прясно мляко 360 350 
Захар 50 50 
Нишесте 3 35 
Ванилия 02 02 
- Лимони (за сока) 200 80 
- Шоколад 40 40 

| Добив. г: 1400 

| Тегло на една порция, г: 140 











Продукти 
за 10 порини 


| Брутно 
тегло, г 





Падачинки (рец. Хо 314) 


1000 





Нетно 
тегло, г 


1000 








пррненти) 
Готов 





1000 
















Плънка: 400 
Пчелен мед 250 250 

Орехови ддки 106 100 

Пудра захар 50 5 4 
Добив, г: 1400 
Тегло на една порция, г: 14 






































Продукти Т Брутао Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, 2 тегло. г ВИД, ? 
Палачинки (рец. Хо 314) 100 1000 1000 
Плънка: 700 
Ябълки 900 630 
Маргарин Е Е 
Стафиди 30 2 
Захар д 50 
Вино з Е 
Орехови ядки 30 30 
Канела 6 6 
Карамелов сос: 300 
Захар 8 80 
Сметана 10 170 
Ванилов сос (рец. Ме 32) 5 50 
Сметанов крем (рец. М 22) 150 150 
„Добив. г: 2100 
Тегло на една порция, г: 210 








906 


Химичен състав на една порция, г: Б- 93 (в т.ч. 
жив. - 5,5); М- 14,0 (втч. раст. - 7,4);, В- 41,6; СВ - 
66,6; кДж - 1416 (ккал - 338). 


Палачинките се приготвят като палачинки с кон- 
фитюр. Кремът се приготвя като нишестен крем с тази 
разлика, че към него се прибавя лимонов сок или на- 
стърган шоколад. 

Палачинките се сгъват на четири или на руло. 


Забележка. При поднасяне палачинките с ванилов крем се 
заливат със 100 г ванилов сос (рец. Мо 32); с лимонов крем, 
поръсват се с 50 г пудра захар; с шоколадов крем - с90 г шокола- 
дов сос за 10 порцин (рец. Ме 34). 


318. Палачинки с мед и орехи 


Химичен състав на една порция, г: Б- 9,9 (в т.ч. 
жив. - 4,5), М - 19,7 (вт.ч. раст. - 14,2); В - 57,9; СВ - 
89,3; кДж - 1928 (ккал - 460). 


Приготвят се като палачинки с конфитюр с тази 
разлика, че пълнежът се състои от изпечени орехови 
ядки и пчелен мед. При сервиране се поръсват с пуд- 
ра захар. 


319. палачинки Норман 


Химичев състав на една порция, г: Б- 101 (вт.ч. 
жив. - 5,7); М - 29,2 (в т.ч, раст. - 4,7); В- 62,4; СВ - 
103,8; кДж- 2310 (ккал - 553). 


Приготвя се пълнежна смес Норман, като обеле- 
ните, почистени от семки и нарязани ябълки се заду- 
щават с маргарина. След омекване се прибавят захар- 
та, стафидите, ореховите ядки, виното и канелата, 

Карамеловият сос се приготвя, като предвидено- 
то количество захар се карамелизира и се разрежда 
със сметаната и ваниловия сос. 

Палачинките се пълнят с ябълковата плънка и сс 
завързват с тънка панделка. Гарнират се с карамелов 
сос и сметанов крем. 


320. Палачинки с плодове 

















Продукти Брутно | Нетно Готов | 
за 10) порции тегло, г | тегло, г ВИД. 2 
Талачиики (рец. Жо 314) 1000 
Трясно мляко 400 390 
Захар 80 80 
Тишесте 50 50 
Яйца (1 бр. х 40 г пето) - 4 
Ванилия, бр. 1 ! 
Сметанов крем (рец, Хо 22) 150 150 
Ягодн 600 500 
Ванилов сос (рец. Хо 32) 100 100 





Добив, г; 





2100 





Тегло на една порция, г; 


20) 


























Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
Палачинки (рец. Хо 314) 1000 
Карамелов сос: 
Захар 80 0 
Сметана 170 104 4 
Шоколадов ус: 
Сух яйчен меланж Е 30 
Вода за меланжа 90 90 
Сметанов крем (рец. Хо 22) 300 300 
Захар 40 40 
Щоколадов кувертюр 140 140 
Желатин и 21 
Сладолед 250 250 
Добив, г: 4 2000 

| Тегло на една порция, г: 2001 
































Г Продукти Г Брутно Нетно Готов | 
за 10 порцни тегло, г | тегло, 2 | вид | 
Палачинки (рец. Хо 314) 1000 
Сметанов крем (рец. Хо 22) 500 500 
Сух яйчен меланж 50 50 
Вода за меланжа 150 150 
Захар Щ 7 
Шоколадов кувертюр 
бял и черен) 240 240 
Желатин 2 20 
Добив, г: 2000 
| Тегло на една порция, 2: 200 





9.0 (вт.ч. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 9. 
>В- 55,7; СВ - 


жив. - 7,2)) М- 22,0 (вт.ч. раст. - 0,4 
90,9; кДж - 1924 (ккал - 460) 


Приготвя се пудинг със сметана от прясно мляко, 
нишесте, захар, яйце, ванилия и сметанов крем. 

В средата на палачинката се слага охладеният пу- 
динг и почистените и нарязани ягоди или други пло- 
дОве според сезона. Палачинките се оформят като тор- 
оичка и се завързват с тънка панделка. 

Оформените палачинки се поставят в порционна 


чиния н се гарнират с част от плодовете, сметановия 
крем и соса. 


321, Палачинки по швейцарски 


Приготвя се шоколадов мус от сметановия крем, 
яйчения меланж, захарта, шоколадовия кувертюри же- 
латина. 

Приготвя се карамелов сос от захарта и сметаната. 

В средата на палачинката се поставя шоколадо- 
вият мус и се завързва с тънка панделка. Гарнира се 
със сос и сладолед. 


322. Коктейлни палачинки 


Химичен състав на една порция, г: Б- 10.6 (в т.ч. 
жив. - 9,3); М- 32,0 (вт.ч. раст. - 0,3); В- 55,2; СВ - 
99,9; кДж - 2304 (ккал - 551). 


Палачинките се правят по-малки или се разряз- 
ват на две или три части. 

Приготвя се шоколадов мус (бял и черен) от сме- 
тановия крем, сухия яйчен меланж, захарта, шокола- 
довия кувертюр и желатина. 

Плънката се слага в средата на палачинката и се 
завързва като торбичка с тънка панделка. 
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32,3. Екзотични палачиики 


























Продукти Брутво | Нетно Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло. с | вид,» 
Палачиики (рец. Хе 314) 1000 
Сук яйчен меланж 20 2 
Вода за меланжа 60 60 
Сметапов крем (рец. Ме 22) 200 200 
Захар 40 40 
Банани 300 150 
Желатин 5 3 
За гарицране: 
Компот от ананас 165 100 
Сметанов крем (рец. Мо 22) 150 150 
Ванилов сос (рец. Ме 32) 50 50 
Карамелов сос: 
Захар 40 4 
Сметана 90 90 
Добив, г: 2000 
Тегло на една порция, г: 20 

















Продукти Брутно | Нетно ще 
за 10 порики тегло, г | тегло. 2 | вид,? 

Белтъци ( Ю бр. х 252) 20 
Пудра захар 350 350 
Брашно 250 250 
Маргарик 250 250 
Темперирав шоколад 

(рец. Ко 29) 100 100 
Сметанов крем (рец. 22) 500 400 
Шоколадов кувертор 9 | 50 





Добив, г: 





1200 








Тегло на една порция, г: 








Химичеи състав на една порция, г Б- ПА (вт. 
жив. - 7,2), М- 283 (в т.ч. раст. - 0,4): В- 55.8; СВ - 
970; кДж - 2183 (ккал -522). 


Банановият мус се приготвя, като сухият яйчен 
прах сс разбърква с водата, прибавят се захарта. хил- 
ратиранияг желатин, сметановият крем и пасираният 
банан. 

Готовият мус се поставя в средата на палачинка- 
та и тя се завързва с тънка панделка. 

Преди сервиране се гарнират със сладолед, шай- 
ба ананас от компот, сметанов крем и сосовете. 


324. Датски палачинки със сметанов крем 


Химичен състав на една порция, г: Б- 7,3 (вт.ч. 
жив. - 26,2); М - 36,2 (втч. раст. - 0,4); В - 70,6; СВ - 
15,0; кДж - 2660 (ккал - 636). 


Приготвя се тесто от разбитите белтъци, захарта, 
брашното н маргарина. Върху намаслена тава с чер- 
пак се разпределят 2 - 3 дози в кръгове с диаметър 
около 15 см, пекат се във фурна при висока темпера- 
тура няколко минути, изваждат се и веднага се пре- 
хвърлят върху кръгли шоли или други форми с по- 
малък диаметър. Притискат се към дъното и се офор- 
мят като чашки на лалета. Така оформените чашки 
след като изстинат сс изваждат и се намазват от 
вътрешната страна с темпериран шоколад, Пълнят се 
със.метанов крем или друга плънка, Украсяват се с 
фигури от шоколадов кувертюр. 


329. Гофрети с конфитюр 





Продукти 
за геборини 


Брутно 
тегло. г 





тегло. г 


Нетно 





Готов 


ВИД, 2 





Крале масло 
Срицег., мас 






Е Мит ча и 
|) 





2), 
Брашно 
Бакиуявер 
Ванилия 
Рода 
(Сслънгледаво масдо 
Копфигор 
- Сирене 
- Мед 








Добив. г: ся 














Тегло на едя. порция, г: 





ш 
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Химичен състав на една порция, г: Б- 4,3 (вт. 
жив. - 01); М- 254 (втч. раст. - 15,3); В -49,4; СВ - 
794: кДж - 1902 (ккал - 455). 


Сухият яйчен прах се разбърква в 1, от затоплената 
до около 50"С вода. След разбиването емулсията пре- 
стоява | час, след което се прецежда. Млякото на прах 
се размива с останалото количество вода - топла. 
Престоява 30 минути, за да набъбне, и се прецежда. 

Маслото и свинската мас се разбиват със захарта. 
Прибавят се постепенно яйчената емулсия, а след това 
миаксто, ваниловата есенция и брашното, размесено с 
бакпулвер. „ редварително загрятата плоча на съоръже- 
нието за гофрети <.. намазва добре със слънчогледово 
масло. От полученото редко тесто се сипва върху пло- 
чата толкова, колкото да се 1акрие с тънък слой. Затва- 
ря се капекьт на съоръжението, исличането на гофрети- 
те се извършва за около 2 мп „Готовите гофрети се 
намазват отгоре с конфитюр и св поднас)т ТОПЛИ. 











5 
326. Гофрети с черешов сос и сладолед 





























Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло. 2 | теглс. 2 | вид.г 
Брашно 250 3 
Захар пудра 50 50 
Бакпулвер 2 2 
Яйща (4 бр. х 40 г нето) - 160 
Прясно мляко 400 40 
Ром 2 2 
Краве масло 50 50 
Слънчогледово масло 
(за намазване) 30 30 
Компот от череши (вишни) 330 150 
Захар 60 60 
Червено вино 50 5 
Канела 2 
Брашно 5 
Ванилов сладолед 400 40 
Сметанов крем (рец. Ме 22) 200 200 
Добив, г: 1400 
| Тегло на една Порция, г; 140 











в-аиасена ИЗДЕЛИЯ ОТ БЕЛТЪЧНО ТЕСТО яееененнн 
заакшиавааиетапваиават оси оводводцадсгилеиапизидиеацваощеаитевитракит 


Химичев състав на една порция, г: Б- 82 (втч. 
жив. - 4,7); М- 16,6 (вт. раст. - 0.4); В- 490; СВ - 
74,4; кДж - 1580 (ккал - У26). 


Приготвя се тесто от брашното, захарта, бакпул- 
вера, яйцата, прясното мляко, рома и половипата от 
кравето масло. 

Предварително загрятата плоча на съоръжението 
за гофрети се намазва добре със слънчогледово мас 
ло. От полученото тесто се сипва върху плочата тол 
кова, колкото да се покрие с тънък слой. Затваря се 
капакът на съоръжението. Изпичането на гофретите 
се извършва за около 2 минути. След изпичане се ца 
мазват с останалата част от кравето масло. 

Черешовият сос се приготвя като обезкостените и 
отцедени плодове се слагат да заврат заедно със за- 
харта, виното, канелата и брашното. 

Гофретите се гарнират със сладоледа, черешовия 
соси сметановия крем. Могат да се гарнират ис дру- 
ги продукти като напр. шоколадов мус и шоколадов 
соси др. 





















































Ета 








Белтъчните теста се делят на две вида: леко и тежко. 

Лекото белтъчно тесто се получава при механично разбиване на яйчени белтъци и насища- 
НСто им с голямо количество въздух. Цветът на изделията е бял,а повърхността е дребнопо- 
рьозна, грапава, с тънка корица. 7 

Тежкото белтъчно тесто представлява тежка гъста маса, наситена с голямо количество 


ЯДКИ. Нарича се още орехова или макарон маса. Изделията от това тесто имат развита порьоз- 
ност и грапава повърхност със светлокафяв ЦВЯТ. 


За7. Целувки 




















Продукти Брутно | Нетно е 
за 100 броя | тегяв, г | тегло, г | вид,с 
Яйчни белтъци 1000 1000 
(ЧОбр.х 25 г нето) 
Пудра захар 135 125 
Захар 1315 85 
Орехови ядки 125 15 
| Добив, г: 3000 (100 бр. х 30 г) 
Тегло на една порпия, г: 


30 | 





Химичен състав на един брой, г: Б- ТА (втч. жив. 
- 1); М- 0.8 (вт.ч. раст. - 0.8); В- 25,2; СВ- 27; 
кДж - 487 (ккал - | 16). 


Г начин: Белтъците със захарта се загряват на вод- 
на баня при непрекъснато бъркане до стопяване па за- 
харта. След топа се разбиват до получаване на пухка- 
ва маса. Прибавя се пресятата пудра захар и се раз- 
бърква. Дресират се спош и къдрав шприц кръгаи или 
спираловидни целувки. Отгоре се поръсват със скълца- 
ци орехови ядки. 


П начин: Целувките могат да се приготвят и по 
студен начин. Разбигват се Еелтъците със захарта, коя- 
то се прибавя постепенно. След поемане на предвиде- 
ното количество захар н разбиването на белтъка се 
прибавя пресятата пудра захар, като сместа леко се 
разбърква с решетъчна лъжица ло смесването И 

Целувките се пекат при ниска температупа. 

Забслежка. Целувките могат да се приготият с различна фор 


ма и слиничпо тегло според нуждите и да сс продават на ило 
грам. 
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328. Паста Снежанка : 3.31. Паста Рожен 






































































































































































































































Продукти ш Бругно Нетно Готов Химичен състав на един брой, г: Б- 1,9 (В т.ч. Продукти Брутпо | Нетно Готов Химичен състав на едни брой, г: Б-28 (вт.ч. жив. 
за 100 броя тегло. г | тегло. 2 | вид.» жив. - 11); М - 16,9 (вт.ч. раст. - 2,2); В- 269; СВ - а 100 Ороя гело, е | тегло, 2 | вид. 2 - 2.05 М- 16,0 (вт. раст. - 3.2); В - 36,9; СВ - 564; 
леттънинеци Т еее Е я : са пеждетласиаи слана ретинаки Е По кап - 312 
Яйчни белтьши 325, кДж - 621 (ккал - 148). : Яачии белтъци кДж - 1306 (ккал - 312). 
(40 вр. х 26 2 нето) 1000 1000 Към разбитите белтъци със захарта се прибавя : (40 бр. х 23 г нето) 1000 1000 Към готовата белгъчна маса се прибавят ситно 
Захар 15 150 пресятата пудра захар, която се смесва с решетъчна : Захар 1500 1500 смлените орсхови ядки и брашното и се разбъркват 
Пудра захар 10 100 лъжица. От получената смес с помощта на пош и 1 Пудра захар 1000 1000 2500 леко. Тестото се дресира (формува) върху хартия с пош 
Ванилия 2 2 кръгъл шприц се формуват кръгли пасти, като индиа- Орекови ддки 500 500 и дуй (объл шприц) във вид на полукълба 200 на брой. 
Пудра захар за поръсване 100 100 ните. Поръсват се с пудрата захар и се пекат при вис- Брашно 100 100 Изпичат се при ниска температура. След това две по 
Млечно-маслен крем ка температура. Опечени и изстинали, се слепват с Млечно-маслен крем две полукълоата се слепиат с млечно-маслен крем с 
(рец, 11, 18) р 3200 млечно-масления крем, смесен с изпечените смлени (рец. Жо 11, 18) 2000 2000 озакарените плодове. Охладени, се туикват с темпе- 
Печени бадемови ядки бадемови ядки или орехови ядки. Панират се отстра- Озахарени плодове 600 600 риран шоколад. След втвърпяване на глазурата се 
за крема 300 300 ни с бадемовите фильори и се поставят в капсули. ; Темпериран шоколад поставят в капсули. 
- Печени орехови ядки 300 30 (рец. Ж 29) 1000 1000 
Бадеми, фильори за паниране 3 320 | Добив, г: 2». 6000 (1 Обрт ба | 
Добва 6200 (100 др. х 602) : Тегло на една пориня, г: 60 
Тегло на една порция, г: 0 542 
234. Бисквити Аида 
з да г Е 5 дебри а. , Е ва 
329. Пасти Планинки (алказари) ре Продукти Брутно | Нетно | Готов т я на 1000 г: и шЕ Ваш 
---- Е с за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид >М.), - 2442 в тч. раст. - 2091 лв - ММ, Кр - 
Продукти Брутио | Нетиа | Готов Химичен състав на един брой, г: Б- 5,2 (В Т.Ч. жив. - | 865 А кДж - 21896 Бела 5233). | 
за 100 броя тегло. г | тегло. г | вид.г - 1.1), М- 25,9 (вт.ч. раст.- 13,2), В-21,7, СВ - 47.; Яйчви белтъци ; да ф 
Дои, Ветчнт кДж - 1080 (ккал - 258). : (8 бр. х 25 г нето) 200 200 Белтъците се разбиват с необхолимото количество 
рх? Захар 200 200 450 | “Вахар, прибавят се ситно смлените орехови ядки. сме 
(40 ор. х 25 г нето) 1000 1000 Белтъците с предвидената захар се разбиват на Е кЕи : 
; 6 Орехови ядки 250 250 сени с брашното и канелата. Разбъркват се леко по 
Захар 2000 2000 пяна. Прибавят се смлените орехови ядки с брашното : : д реа 
м 5 1 : Е Брашно 100 100 получаване иа едиородна смес. Формуват се спомощ 
Брашно 500 500 3000 испомощта на решетъчна лъжица се разбърква леко. + па 3 
я г Канела 5 5 та на пош и объл шприц малки бишкоти. Отгоре се 
Орехови даки 1200 1200 Така приготвената смес с помощта на пош и кръгъл ад, Е з ки 
Мармалад за слепване 250 250 поръсват с орсховите ядки. Пекат се във фурна 200 
Млечно-маслен крем < ирришег,дресирагвърхуставазна спипеови дни“ илалиси Е и 220"С. Опечени, се отлепват от тавата още топли. След 
щ К1 4 - а |) и Ка 
(ред. МП, 18) 3000 3000 колкото пасти. Пекат се при умерена температура. Орсхови ядки за паниране 201 200 5 , е ретур вреле маите арактети 
(ак : Е Темпериран шоколад (рец. Жо 29 120 120 изстиване се слепват лве по дв армалад. гункас 
К 2 200 Изстинали, се слепват две по две с), от оцветения с рир р 
акао за крема 200 д : 4 : се по диагонал половината с темперирания шоколад 
Бадснови здки за паниране 1000 1000 какаото крем. Намазват се отстрани със същия крем Добив, г: 1000 Съхраняват се на хладно 
ролтани |- Тоби 0 брод и се панират с предварително обелени, опечени и едро 
ИВ. ?: „) < 2 
: , Р смлени бадеми. С помощта на сладкарско гребснче 333. Бисквити Блиндер 
Тегло на сдна порция, г Ш дер 
рез Ша Ц се набраздяват отгоре. По диагонал едната половипа ф и 
се гарнира с оцветен крем с корнет, а останалата част Е Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен снотатена 1000 г: Б- 109, (в Ци диша 
се поръсва с обелените и оцветени в светлозелено ба- за 1000 г тегло, г | тегло, г | виде 22,2) М.- 342,6 (в т.ч. раст. - 342,2); В- 437,9; СВ - 
< 3 иа 39 (ккал -- 542 
деми (бадемов барот). Яйчни белтъци 922,6; кДж- 22711 (ккал - 5429). 
930 паег Бургас (8 бр. х 25 г нето) 200 20 Към разбитите на пяна със захарта белгди се 
А Ур Захар 170 170 450 прибавят ситно смлените орехови ядки. фрашното и 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на един брой, г: Б- 5,1 (в тч. : Орехови ядки 350 350 канелата. От полученото тесто се офоумят кръгли Си 
за 100 броя тегло, г? | тегло.г | вид,г жив. - 3,1), М- 144 (втч. раст. - 5,7); В- 48,1; СВ - Брашио 20 2 квити с помощта на кръгъл шири, 
ТтРРВЗТтО: 691; кДж - 1476 (ккал - 352). Канела 5 5 „ Павират се отгоре С дредваретелча 3 ите. 
я 2 обелени и смлени на три б Е 
(10 бр. х 25 г нето) 1000 1000 Към разбитите белтъци със захарта ка кристали се ; Бздемови удки (печени) 230 Ш Пезвиравтри вие) Срупри ии и ща 
( “та темпо 7тчпа. Яасто Рие 
Захар 1500 1500 прибавя пресятата пудра захар, леко се разбърква сре- с. Мармалад за слепване | 2 230 аещирише сена темперстуа?. СЛ лнали. с 
Пудра захар 1000 1000 шетъчна лъжица. Ситно смлените орехови ядки се смес- Добив, г: 1000 сад ДВЕ ПО ДЬе. 
Орехови ядки 800 800 2000 ват с брашното н се прибавят към белтъчната смес. Раз- 
Брашно 600 600 бърква се леко и се дресират кръгли основи като индиа- 334. Паста Санатрис 
Маслено- шоколадов крем ните. Изпичат се на температура 180 - 200"С. Изпечени- са 
зер, МИЯ ) зап те целувки се шприцоват отгоре с маслено-шоколадов ) Продукти Брутно | Нетво | Рогов Химичеп състав на един брой, г: Б- 44 вт. 
рец ; 2 2200 р р а 1006 6 Е а 
Темлериран шоколад крем във вид иа спирала. Охлаждат се и се тункват с 28 гу ород ДОИЛОАВС ВЕР жив. - 1,7); М- 254 (в г.ч. раст. - 8.1); В- 27.0; СВ - 
(ре. Хо 29) 1400 1400 темперирачия шоколад. Още незамръзнал шоколадът, 1 2 | 57,9; кДж - 1530 (ккан - 368). 
Баде : е а Ични 6 
„Бадемови ядки 10 10 я пррвеван - а с обелени и Оцветени в светлозелено Яйчни белтъци Приготвят се от 4 орехиво-белтелни ълатки с ка- 
Длва | 6200 (100 браво адемови ядки. Готови, се поставят в капсули, : (40 бр. х 25 г нето) 1000 1000 као. Платките се забрелгат с мдечно-маслен крем. сме- 
Тето на една порция. «: ПА Захар Е 2000 2000 301 сен с опечени и накълцани бадемови ядки. Го овата 
-- Брашно 500 500 основа се охлажда и с2 реже иа фитили (щра реве) 
Орскови япе:. 700 70 памазват се с чист крем от триге страни, от двсге сгра- 
пеша ща и р ! р 
910 


911 














р 1 

Какао 

Млечно-маслен крем 
(рец. Хе 11, 18) 
Бадемови ялки за крема 
Шоколад кувертор 
Бадемово пралине: 
Бадемови ядки 

Пудра захар 

Добив, г: 





ра 3 4 
100 100 р 
4000 4000 
330 300 
20 20 
330 300 
300 | 300 














Тегло на една порция, г: 





Продукти 
за 1000 г 
Яйчни белтъци 

(14 бр.х25 г нето) 
Пудра захар 
Орехови ядки 
Брашно 

Пудра захар за поръсване 











Брутно | Нетно 
тегло, г тегло, е 


ДТБАЕ: 





350 
440 
350 
100 

50 








Добив, г: 





Продукти 
за 1000 г 











Яйчни белтъци 

(7 бр.х 25 г нето) 
Пудра захар 
Орехови ядки 
Озахарени плодове 





Добив, г: 


Темпериран шоколад (рец, Хе 29) 


Брутно | Нетно | Готов 
тегло, г | тегло, ? | вид.е 
175 175 
240 240 
140 140 
500 
150 











Продукти 
за 1000 г 





337. Ореховки 









Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, г 








Яйчни белтъци 
(10 бр. х 25 г нето) 
Захар 

Орехови ядки 
Брашно 






250 250 


570 570 
350 350 
40 40 








Добив. г: 
























ни се минава с гребенче и се панира с бадемово пра- 
лине. Фитилите се режат на правоъгълни пасти, който 
се гарнират отгоре с помощта на корнет с шоколад. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 101,5 (в т.ч. жив. - 
38,9); М- 225,8 (в т.ч. раст. - 225,1); В- 613,6; СВ - 
957,7, кДж - 21058 (ккал - 5033), 


Смлените на ситно орехови ядки, пудрата захар, 
брашното и белтъците се смесват до получаване на ел- 
нородна смес. Формуват се с пош и объл шприц върху 
хартия. Поръсват се с пудра захар и се пекат при уме- 
рена температура. 


336. Бисквити Флорентина 


Химичен състав на 1000 г: Б- 49.9 (в т.ч. жив. - 
29,2), М- 156,7 (в т.ч. раст. - 89,6), В- 328,3; СВ - 546,9; 
кДж - 12588 (ккал - 3008). 


Смлените на ситно орехови ядки, пресятата пудра 


захар, белтъците и накълцаните на ситно озахарени 
плодове се поставят в съд, разбъркват се с лъжица до 
получаване на еднородна смес. С помощта на пош и 
кръгъл шприц се пускат върху подготвените тави мал- 
ки кръгли бисквити. Изпичат се в умерената фурна и 
още тфпли, се отлепват от тавата. Изстинали, се тунк- 
ват в разтопения шоколад и с помощта на сладкарско 
гребенче се набраздяват. Съхраняват сс на хладно. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 83,8 (в т.ч. жив. - 
27,8), М- 224, (в т.ч. раст. - 224,4); В - 648,6: СВ - 
973,3; кДж - 21325 (ккал - 5096). 


Смесват се белтъците със захарта и се поставят 
на водна баня до стопяването на захарта, след което 
се поставят ситно смлените орехови ядки и продължа- 
ват да се загряват при непрекъснато бъркане. Сместа 
е готова, когато пари на пръста и е леко сгъстена. Из- 
лива се върху мраморна плоча или на водна студека 
баня да се охлади добре. Към охладената смес се при- 
бавя брашното и се разбърква добре. С помощта на 
пош и кръгъл шприц се формуват върху хартия, пекат 
се при температура 150 - 180“С. Отлепват се, като хар- 
тията леко се навлажнява, и се нареждат две по две. 








338. Орехови бисквити 











Продукти Брутно | Нетно 
за 1000 г тегло, 2 | тегло. г 
Яични белтъци 
(В бр. х 25 г нето) 200 200 
Захар 500 500 
Орехови ядки 350 350 
Брашно 
Мармалад за залепване 





















Продукти 
за 1000 г 


Яйчни белтъци 
(9 бр.х 25 г нето) 
Захар 


Орехови ядки 
Брашно 
Канела 





332. Орехови скалички 


Нетно 
тегло, г 


Брутно 
тегло, е 











340. Паста Ескимос 





























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, 2 | тегло, г | вид,2 
Гараш платки - 2 брол: 
Яйчии белтъци 200 200 
Пудра захар 3 330 
Орехови ядки Ш 700 1200 
Брашно 50 50 
Орехови платки - 3 броя: 
Яйца (19 бр. х 40 г нето) - 760 
Захар 38 380 
Орехови ядки 235 225 
Брашно 300 300 
Канела 5 3 
Млечно-маслен крем 
(рец, 1, 18) 4000 4000 
Какао за крема 100 100 
Темпериран шоколад 
(рец. Жо 20) 15 10 
Захарен сироп (рец. Ж 2) 250 250 
Шоколадов куверпор 
за гарниране 29 250 
Конфитюр за гарниранс 250 250 
Добив. г: Щ 1040 (100 0р,х 75 г) 
Тегло на една порция, г: 15 











58. 





Химичен състав на 1000 г: Б- 81 (втчч. жив. - 
222), М- 2251 (в т.ч. раст. - 224,7), В - 661,1; СВ - 
9852; кДж - 21498 (ккал - 5138). 


Белтъпите и захарта се разбъркват и се поставят 
на водна баня, бъркат се до стопяване па захарта, след 
което се поставят и ореховите ядки и продължават да 
се загряват при непрекъснато бъркане. Сместа с гото 
ва, когато се е сгъстила. Излива се върху мраморен плот 
или на водна баня - студена. Охлажда се добре. Към 
охладената смес се прибавя брашното и се разбърква 
добре. Формуват се върху хартия с помощта на пош и 
кръгъл шприц малки кръгли бисквити. Пекат се при 
умерена температура. Отлепват се, като хартията леко 
се кавлажиява, и се лепят две по две с мармалад. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 821 (в т.ч. жив. - 
25,0); М- 225 (вт.ч. раст. - 224); В- 686; СВ - 1000); 
кДж - 21936 (ккал - 5243). 


Белтъците и захарта се поставят в съд и на водна 
баня се загряват до стопяване на захарта, след косто 
се поставят едро смлените орехови ядки и продължа- 
ва да се загрява при непрекъснато бъркане. Сместа 6 
готова, след като се е сгъстила. Оставя се да изстине 
много добре, а след това се поставят брашното и ка- 
нслата. Разбъркват се и се пускат върху хартия с пош 
и едър объл шприц. Изпичат се при ниска температу- 
ра около 150"С. След изпичане хартията леко се на- 
влажнява и се отлепват. Нареждат се две по две в тави. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 3.9 (в т.ч. 
жив. - 2,2), М- 27,4 (вт.ч. раст. - 3,0); В- 27,2; СВ - 
59,6; кДж - 1603 (ккал - 383). 


Двата вида платки се зафилват с млечно-маслен 
крем, оцветен с какаото, като се сиропират само оре- 
ховите платки. Зафилването става последователно: 
орехова, гараш, орехова, гараш, орехова. Охлажда се 
зафилената основа, след което отгоре се заглажда с 
маслен крем, охлажда се наново. Занива се с темпери- 
рания шоколад. След втвърдяването на шоколада ця- 
лата основа се наръсва с корнет във вид на гитер с 
шоколад. Пастите се режат във вид на квадрат. Всяко 
парче се гарнира с оставения бял крем, върху който се 
поставя конфитюр, а отстрани се забождат шоко- 
ладови перна, 


ША 





341. Паста Шоколадови пури 






































Продукти Брутно | Нетно Готов | 
за 10 броя тегло. г | тегло, г | вида 
Яйчни белтъци 
(40 бр. х 25 г нето) 1000 1000 
Пудра захар 850 850 
Орехови ядки 1750 1750 
Брашно 0 100 
Шоколадов крем Гараш 
(рец, Жо 23) 1000 20 
Темпернран шоколад 
(реи. Ко 29) 1200 1200 
Шоколад за гарниране 00 100 
| Добив. г: 7300 (100 бр.х 702) | 
Тегло на една порция, г: | 7 











Химичен състав на един брой, г: Б- 6.1 (вт.ч. жив, 
- 34); М- 254 (втач. раст.- 11,2); В - 30,6; СВ - 641; 
КДж - 1618 (ккал - 386). 


Към белтъците се прибавят ситно смлените орехо- 
Ви ядки, пресятата пудра захар н брашното, като се раз- 
бъркват добре до получаване на еднородна смес. Гото- 
вата смес се поставя върху намазана с масло и поръсе- 
на с брашно тава и се разстила на тънка платка. Пече 
се в умерена фурна, отлейна се от тавата и се нарязва 
на правоъгълни парчета. Затоцля се всяко парче и с 
помощта на дървена точилка с диаметър 2 см се зави- 
ват на ролки. Всяка ролка се пълни с приготвения из- 
бит Гараш крем. Охлаждат се и се тункват в темперн- 
рания шоколад. Охладени, се наръсват по средата, от- 
горе с шоколад кувертюр с помощта на корнет. 


342. Паста Шоколадови скалички 
































7100100 бр. х70 г) 


Г Продукти Брутво | Нетно Готов | 
за 100 броя Тегло, 2 | тегло. 2 | вид 

Гараш платки: 

Яйчни белтъци 

(15 бр. х 25 г нето) 375 375 
Захар 370 370 
Орехови ядки 700 700 
Брашно 4 40 
Шоколадов крем Гараш 

(рец. Хо 23) 2300 2300 
Сладко от портокалови кори 1000 1000 
Ром за крема 60 80 
Нидиана смес: 

Яйца (12 бр. х 40 г нето) - 480 
Захар 300 300 
Брашно 400 400 
Млечно-маслен крем 

(рец. Ме 11. 18) 330 330 
Темпвриран шоколад 

(рец. Ж. 29) 1700 1700 
Бадемов барот (елен) 60 50 
Добив, г: 





Тегло ка сдна порция, г: 





Ш 











343. Паста Тримонциу 












































Химичен състав на сдин брой, г: Б- 4,8 (вт.ч. жив, 
-3,2); М- 20,4 (вт. раст. - 4,5); В- 231: СВ - 50,0; 
КДж - 1274 (ккал - 305). 


Платката след изпичането се натрошава на пар- 
чета н се смесва с крем Гараш, портокаловите корни 
рома. Готовата смес се поставя конусообразно върху 
изпечените индиани, намазани предварително с мас- 
ления крем. Така готовите пасти се охлаждат, след ко- 
сто се тункват целите в темперирания шоколад. Пре- 
ди да се втвърди шоколадът, всяка паста се поръсва 
отгоре със зеления бадемов барот. Охлаждат се и се 
поставят в книжни капсули. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 44 (вт.ч. жив. 
- 3.0); М - 19,9 (втч. раст. - 3,7); В - 30,6; СВ - 56.3; 
КДж - 1375 (ккал - 32 ). 


Пастата се приготвя От три вида платки -- орехо- 
ва, Гараш и миоголистна -- бутер. Гараш платката се 
приготвя с цели яйца. Платките се зафилват с масле- 
но-шоколадов крем, като се сиропират леко само оре- 
ховнте платки. Зафилването става по следния ред: оре- 
хова, Гараш, орехова, многодистна и най-отгоре оре- 
хова платка. След охлаждане на основата сместа се 
заглажда с млечно-маслен крем. Режат се на квадрат- 


ни пасти, конто се гарнират с шоколадов кувертор, 
крем и конфитюр. 


мм 
Продукти И БЕТНО Нетно | Готов | 
за 100 броя тегло, 2? | тегло, г ВИД, а 
1 2 3 4 
Гораш плаки - 1 брой; 420 
Яйца(5 бр. х 40 г нето) - 200 
Пудра захар 165 165 
Орехови ялки 350 350 
Брашно 2 2 
Орехови плашки - 3 броя: 1200 
Яйиз (19 бр. 407 нето) - 700 
Брашно 300 300 
зхер 3 3 | 
914 


























а ва 
1 2 3 4 

Орехови ядки 225 225 
Плата от лшоголистио 
тесто - 1 бр. 800 
Брашно 300 300 
Вода 150 250 
Сол 4 4 
Краве масло за замесване 1 15 
Краве масло за тестото 225 225 
Брашно за поръсване 9 90 
Шоколадов крем Гараш 
(рец. Жо 23) 4000 4000 
Млечно-маслен крем 
(рец. Жо 11, 18) 430 430 
Захарен сироп (рец, Хе 2) 300 300 
Коняк за крема и сиропа 7 7 
Шоколздов кувертор 
за гарниране 140 140 
Конфитюр за гарниране 210 210 
Добив, г: 1570 (100 бр.х 75 г) 
Тегло на една порция, г: 5 





344. Торта Гараши 


























Продукти Г Брутно | Нетно | Готов 

| за 1 брой тегло, г? | тегло, г Вид, г 

Л праш платки: 420 

Яйчни белтъци 

(8 бр. х 29 г нето) - 20 

Пудра захар 170 1 

Орехови ядки 350 35 

Брашно 2 2 

Шоколадов крем Гараш 

(рец. Ж 23) 8001080 

Темпериран шоколад 

(рец. 29) 100 Щ 

Шоколад за гарниране 2 2 

Бадемови ядки 2 20 

Добив, г; 1360 (16 бр.хва) 
| Тегло па една порцил, г: 85 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1 брой тегло, 2 | тегло, г | вид? 
|: 1 Е 2 Е 4 3 
|- 
Гараш платки: 420 
Яйчни белтъци 
(5 бр. 25 г нето) - 200 
Захар 170 170 
Ореховн ядки 350 350 
Брашно 2 20 
Млечно-маслев крем 
(рец. Хе 11, 18) 700 700 
Балемови ядки за крема Ш 70 
Екстрактко кафе за крема 5 5 
Бадемови ядки за паниране 12 100 














Химичен състав на един брой, г: Б- 7, (в т.ч. 
жив. - 4.4); М- 321 (втч. раст. - 140): В- 400: СВ - 
82,3; кДж - 2065 (ккал - 493). 


Приготвят се четири броя Гараш платки. Зафил- 
ват се с разбития Гараш крем. Отстрани и отгоре се 
замазват и заглаждат със същия крем. Охладената 
торта се залива стемперирания шоколад и докато още 
не се с втвърдил, се поръсва по средата в кръг с 0б6- 
лени и оцветени в светло-зелено бадеми. Маркира се 
на 16 Ор. и всяко парче се гарнира с шсколад. 


345. Торта Сюпрен (оригинал) 


Химичен състав на един брой. г: Б- 6, (вт.ч. жив. 
-2,0); М- 35,5 (вт.ч. раст. - 16,5); В- 314: СВ- 744: 
кДж - 2025 (ккал - 404). 


Приготвят се 4 Гараш платки, конто се зафилват 
с от крема, ароматизиран и оцветен с кафето н опе- 
чепите и ситно накълцани бадемови ядки, Останали- 
ят крем се заглажда отстрани и отгоре. Минава се от- 
страни с гребенче. панира се със запечени фильори. 
Охладена, се реже на 16 Ор. Всяка бройка се гарнира 
отгоре с бял крем, в средата се поставя сладко от смо- 
кипи, а отгоре се наръсва с темпериран шоколад. 




















р И н: 
Сладко от смокини 50 50 
Темпериран шоколад (рец, Ко 20) 2 2 
Добив. г: 1365 (16 бр.х 85 г) 





Тегло на една порпия, 2: 





65 






































ПЕСАД ЕЕ 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
Ве за 1000 г тегло, г | тегло,г | видо 
Основа: 
Яйчни белтъци 
(9 бр.х 25 г нето) да 225 
Пудра захар 125 135 
Орехови ядки 135 135 
Брашно 10 10 
Канела 2 2 
Палнеж: 
Сметана 250 250 
Пудра захар 50 5 
Желатин 5 5 
Вода за желатина 10 10 
Шоколадов кувертор 300 300 
Захар за карамела 50 50 
| Марципан (рец. Хо 27) 150 150 
Добив, г: сие 1000 | 
347. Торта Фея 
Продукти Т Брутно Нетно Готов 
за | брой тегло, е | тегло, г | вид,з 
Оспова: 
Яйчни белтъци (8 бр. х 25 г нето) 200 
Захар кристал 300 300 
Пудра захар 300 300 
Орехови ядки 200 200 
зрашно 40 40 
Пълнежс: 
праш крем (рец, Хе 23) 30 20 
Темпериран шоколад (рец, Хе 20) 150 150 
Сметанов крем (рец. Хе 22) 50 50 
Поколадов кувертюр 
а украса 20 20 
Добив, г: 1600 
Тегло па една поршия, г: 1301 





ра ра ара 
Продукти 
за 1 брой 
1 
Яш (0 бр. х 40 г нето) 


ЩЕ 


Брутно 
гегло, а 











Нетно 

















Захар пудра 500 

Орехови ядки 500 

Краве масло 500 

Какао 7 
916 





346. Торта Дънер (парфе) 


Химичен състав на 1000 г: Б- 79,0 (в т.ч. жив. - 
579); М - 260,4 (в т.ч. расг. - 86,5); В- 421,8; СВ - 
7831; кДж - 18717 (ккал - 4474). 


От изпечените и още топли Гараш платки се фор- 
мува дънер с помощта на точилка. От друга - по-мад- 
ка платка се правят малки, различни по големина и 
дебелина ролки, приличащи на зепове ст дърво. При- 
крепването става, като всяко чепче се потапя в добуш 
захар и се нарежда така, че да прилича на окастрено 
дърво. Оформеният дънер се напълва с крем Парфе - 
шоколадов. Отстрани намазва със същия крем и със 
сладкарско гребенче се оформя така, че да наподобл- 
ва на кора на дърво. Отгоре се украсява според сезо- 
на, през който се изработва, като от марципан се пра- 
ви необходимата украса. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 6,9 (втч. 
жив. - 4,1); М- 30,0 (вт.ч, раст. - 22,6); В - 85,0; СВ - 
122,0; кДж - 2665 (ккал - 638). 


Приготвят се четири платки от предвидените про- 
дукти и се изпичат при температура около 180"С. Меж- 
ду платките се слага Гараш крем. Тортата се залива. с 
темперирания шоколад, Украсява се със сметанов 
крем фигури от шокодадов кувертюр. 


348. Торта Г 
346. Горта Гараш оригинал 


Химичен състав на 100г:Б- 7,0 (вт.ч. жив. - 255); 


М- 444 (втч. раст. - 11,3); В - 30,9; СВ - 82,0; кДж- 
2304 (ккал - 551). 


Кравето масло се разбива със захарта и жълтъци- 
те. Добавя се пресятото какао, смлените орехови ядки 
и разбитите белтъпи. Сместа се изсипва в предвари- 
телно подготвена тортена форма. Пече се при 150"С. 


Готовата торта след като изстине се гарнира със сме- 
танов крем с какао. 








Украса: 

Сметанов крем (рец.Жо 22) 
Какао 

Слънчогледово масло 

за формата 

Брашно за формата 





Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 








340. Торта по японски 




















ю Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за |брой тегло, г | тегло, 2 | вид,г 
Платки японски: 
Белтъци (4 бр. по 29 г нето) - 100 
Захар кристал 150 150 
Пудра захар 150 150 
Орехови ядки 100 100 
Брашно 20 2 
Платка: 
Яйце (1 бр.) 50 40 
Захар 40 40 
Брашно 40 40 
Ми: 
Сметанов крем (рец. Хо 22) 500 500 
Сух яйчен меланж 50 50 
Вода за меланжа 150 150 
Захар 7 Щи 
Шоколадов кувертюр черен 120 120 
Шоколадоп кувертюр бял 120 120 
Желатин 2 20 
Темпериран шоколад (рец. Хе 29) 40 40 
Добив, г: 1500 
Тегло на една поршия, г: 125 





















Продукти 
за 10 порции 
Белтъци (10 бр.х25г) 
Захар пудра 

Захар кристал 
Темпериран шоколад 
(рец. Ю 29) 

Ягоди 

Плодово желе (рец.Хе 15) 

















Добив: г: 





| Тегло на една порция, г: 





Брутно | Нетно | Готов 
аа г тегло, г вид, 2 | 
- 250 
350 350 
350 350 
100 100 
420 350 
300 300 
я! 











Химичен състав на една порпия, г: Б - 6,9(в т.ч 
жив. - 5,4); М- 25,8 (в т.ч. раст. - 134); В- 61,6; СВ - 
107,4; кДж - 2149 (ккал - 514). 


Приготвят се два броя японски платки от разбити 
белтъци, захарта, ореховите ядки и брашното. Изпи- 
чат се в пекарна камера при температура около 180С. 

Приготвя се кръгла платка със същия размер от 
яйце, брашно и захар. 

Приготвя се бял и черен шоколалов мус от смета- 
нов крем, разтворен във вода сух яйчен меланж, хид- 
ратиран желатин, бял и черев шоколадов кувертюр (по 
отделно за двата вила). 

Яповските платки се намазват с темпериран шо- 
колад. 

В тортена форма се нареждат последователно 
светлата платка, черен мус, японска платка, бял мус, 
японска платка. Формата се оставя в хладилен “шкаф 
за няколко часа. 

Готовата торта се изважда от формата и се гар- 
нира с филирани бадеми. 


350. целувчени тарталети с ягоди 


Химичен състав на една порция, г: Б- 4,9(в т.ч. 
жив. - 2,8); М- 4,7 (в т.ч. раст. - 4,6); В- 883; СВ - 
984; кДж - 1735 (ккал - 415). 


Белтъчното тесто се приготвя по начин, описан в 
рецепта Хо 50. 

В тава върху тънка хартия с пош се оформят тар- 
тапетите с диаметър около 15 см. Пекат се при ниска 
температура на фурна. Отвътре се намазват с темпе- 
риран шоколад, а върху него се нареждат цели дребни 
или по-едри нарязани ягоди, които се заливат с пло- 
довото желе. 


Забележка. Тарталетите могат да се приготвят и с други ви:- 
дове плодоне. 
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ИЗДЕЛИЯ ОТ МАСЛЕНИ ТЕСТА : 5 
вазпосиааетт ВАКА иеРИРНсНИКсТИИНИЕРААНЕНВЕН А НаТОРе Сленая 4 
Яйца за намазване 
(2 ор.х 40 е нето) - 
ИЗДЕЛИЯ ОТ РОНЛИВО МАСЛЕНО ТЕСТО # Конфитюр (за кокосовия пай) 500 
------------------ Добив г: 1500020 бр. х 1300 
Рондивото маслено тесто се отличава с високо съдърж Дашицашррти И пури 
съдържание на влага, съдържание на мазнини и захар и ниско 
в 353. Торта Малина 
За приготвянето му се използва брашно със съдържание на слаб глутен 28 - 3496. 
В някои случаи ронливото маслено тесто може да се приготви с прибавяне на известио | Продукти т! Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на сдин брой. г: Б- 6,! (В Т.ч, Жив. 
количество Прясно мляко, кисело мляко или вода. Когатов него има по-малък процент мазни- ЗЕ Тброй тегло, г | тегло г овде | - 47) М - 16,6 (в т.ч. раст. - 1.8); В - 52,2; СВ - 73.5; 
на, за да се получи ройливост. се прибавят и разбухвателн. Това тесто се нарича линцер тесто. Ронливо масдено тесто те: кДж - 1599 (ккал - 383). 
391 реа (реч. Хо 46) 30 300 От ронливото маслено тесто се изпича платка, 
- а с конфитюр Конфитюр от ягоди 100 100 която след изстиване се намазва с конфитюр. От бла- 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на един брой, г: Б- 4,4 (вт.ч. жив. СишЕ --- - и аеред тис очетк оваищеа, пера ната 1 ООН 
за 100 броя тегло, г | тегло, г | вид,г - 0.5); М- 138 (вт.ч. раст. - 0.4); В- 50,2; СВ - 689: Яша (2 бр. х 40 2 нето) д 80 еи нренкардоаце ра Сиранцре ии 
Оерови: 2520 |  кДж- 1414 (ккал - 352), 1 Сен ” Захар 7 И поставя по стената. На дъното на формата се слага 
Брашно те, зо А Брашно 7 1 платката от ронливо маслено тесто, вареният жълт 
к + Приготвя се от ронливо маслено тесто, което се Варен жълт крем (рец. Хо 93) 20 200 крем, малините и сс залива с плодовото желе. Оставя 
раве масло 160 1600 разделя на две частн. Едната част се разточва с то- Малини 50 500 се за няколко часа в хладилен шкаф. 
Пудра захар 80 800 чилка и се поставя в тава. Върху нея се поставя конфи- Плодово желе (рец. Хо 15) 200 200 При сервиране готовата торта се гарнира със сме 
Яйца (5 бр. х 40 г нето) - 200 порът. От другата част се правят фитили, конто се Сметанов крем Би » 7) | 150 танов крем. 
Ванилия 1 нареждат във вид на решетка и отгоре се намазват с Захарен сироп (рец Жо) 50 50 
Плъшка: яйце. Пече се при умерена температура. След изпича- Е - Бат 
Конфитюр 1800 1800 не се реже на правоъгълни парчета. Изстинали, се Добив, г: щ 
-Мармалад 1800 1800 поръсват с пудра захар. | Тегло на една порция, 2: 130 
Пудра захар за поръсване 4 400 
Яйца за намазване 354. Торта Кейзе 
В За за -- и Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на един брой, г»: Б- 147 (ите 
Добив. зе, 1500 (100 бр.х 75 г) за Тброй тегло, г | тегло, г | вид, жив. - 13,3); М- 44,7 (вт.лч. раст. - 37), В- 013, СВ 
|Пегло на вана порция, г: Щ „сазатован ПД 123,0; кДж - 2952 (ккал - 706). 
(рец. Жо 46) 30 300 Сиренето Крема се разбива със жълтъците, варе 
352. Орехов (кокосов) пай Спрене Крема 750 750 ния жълт крем и лимоновия сок. Прибавят се рачби 
Продукти Брутно Нено 1 Готов | Химичен състав на един брой, г: Б- 9.6 (в т.ч. жив. 6 Зак диря па 1 Е ш ша саена ар аи пи, А пир 
| за 10 броя тегло, 2 | тегло. г | вид -0,9); М- 41,9 (втач. раст. - 35,5); В-92,1; СВ- 1422: Лутер оре Пуснеро х 1 Е ОД ди си ; : Да 
1 2 3 1 1 кДж - 3271 (ккал - 784). Зет „Варен жълт крем (рец. Жо 93) 35 350 не, като по средата Ве слата СЛОЙ Шабла ана д ЩЕ 
рслр Сметанов крем (рец, Жо 22) 50 500 то на формата е сложена предварително опечена 01 
ЕНенно Ри е От предвидените продукти се приготвя ронливо Стафиди 100 100 Вокрав маслено тесто иИвака. срива 
Маргарин тИ Та РИА тесто, косто се разточва на пласт с дебелина Шоколадов кувертюр 1 И ортата се пече Щи умерена температура Ц, ти 
Задар пудра 100 1600 сми се изрязват кръгове, които са по-големи от фор- Димонов сок 25 25 рякратно с малки паузи, За да не се напука, и да ик 
ДТ ли 0 мите за пая. В намазаните със слънчогледово масло и Коктейлни череши И) 2 остане във вътрешността сурова. г: 
Р Е 500 500 набрашнени форми се слага разточеното тесто и се Украсява се със сметанов крем и коктейлни черсши 
Янша ( 5 бр. х 40 г нето) - 200 пълни с предвиденото количество плънка, Добив, Ци 
Бакпулвер 5 5 При кокосовия пай най-напред се поставя слой | Легло на една пориия, г: Ш 
Орехова плънка: кокфитюр, а след това плънката, е 
Орехови ядки 3000 3000 Краищата на тестото се намазват с яйце. Пече се 355. Пита с бадеми 
Ба 4000 4000 При умерена температура около 200"С. РАТА НБА Болно Г Встно 1 тото Химичен състав па сдин брой, г: Б- 6,1 (в т.ч. жив 
Мед 2 2 Ореховата плънка се приготвя, като орехите се н. и а г | тегло, г | вид.г - 1,4); М- 27,8 (в тъч. раст. - 6,0); В- 25,0; СВ - 85) 
Сметана 2000 200 карамелизират със захарта и меда, Прибавя се смета- 1 5 3 тт Ж кДж - 1565 (ккал - 375). 
- Кокосова пленка: ната и се разбърква добре. т щ + Е 
Кокосови стърготини 2500 2500 Кокосовата плънка се приготвя, като белтъците Гилш Брашното се пресява с бакпулвера и заепно со 
Захар 3500100 3600 се разбиват със захарта и брашното. Прибавят се ко- Брашно 300 300 таналите продукти - кравето масло. захарта, смлени 
Белтъци (75 бр. 25 г нето) А 1876 косовите стърготини и се разбърква до получаване на Краве масло Е 250 250 те бадемови ядки, канелата, жълтъка и прясното мл 
Брашно 400 400 гъста маса, -Маргарин 250 250 ко, се приготвя ронлипо маслено тесто. Отлежава лий 
Брашно за формите 9 Г Захар пудра 15 125 часа в хладилен шкаф. 
Слънчогледово масло Прясно мляко 150 147 Две трети от тестото се разстилат върху прец 
за формите 50 5 Жълтъци ( 1бр.х 15 г) - 15 варително намазана с мазнина и поръсена с брашно 
: 3 Бадемови ядки 100 100 | тава или застлана с хартия. Намазва се равномерно с 
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300. Паста Тарталетка със стерилизирани плодове 





3603. Бисквити Шоколалови топчета 























































































































































































































Продусти Брутно | Нетно Готов | Химичен състав на един брой, г Б- 21 (в т.ч. СЕЕТЕНЕИИЕ ее - я и . А : 
за 100 броя | тегло, г | тегло, г | вида жив. - 0,2); м- 6.1 (в тч. раст. - 0,2); В- 21,6; СВ. Продукти Брутно Нетно Готов е Химичен състав на 1000 г: Б- 423 (в т.ч. жив. ЕН 
ВЕСВОИИ 302: кДж - 645 (крал 154) , , за 1000 тегло, г | тегло, г | вид 95; М- 1729 (в т.ч. раст. - 4,2):В- 734,0; СВ - 9554; 
Брашио 1700 1700 а : арт пе пгтиреиагонанииие зо 0 кДж - 20068 (ккал - 4794). 
Кравс масло 700 700 Замесва се ронливо маслено теста, с косто се по- пар с я я: 
Пудра заха 400 400 то . Краве масло 150 150 Брашното, маслото, пудрата захар, яйцата и есен- 
Ур р криват стените на специални метални форми за при- с я 1 
Яйца (5 бр. 402 ) Тудра захар 15 1 цията се замесват до получаване на ронливо маслено 
ца (5 бр. х 40 г нето) - 200 готвяне на кошнички. Тестената основа се пече във : ра 5 я , д га. Изпич 
Рита | | пи Во з0бес1 : Яйиа (бр. х40 г ието) - 20 тесто, от което се формуват малки топчета. Изпичат 
урна при температура 180 - 200"С. Изстинали, кош- з гра 150 - 180"С. С. : 
Крем Ванилия (рец. е 51 зо 7 Ванидия 02 02 се във фурна при температура - „След ох- 
т рец, Ле 87) 3000 ничките се изваждат от формите и се запълват с вани- я Е 
Кай : Обикновен фондан (рец. Ци 25) 400 400 лаждане бисквитите се тункват в шоколадово оцветен 
Кайсии От КОМПОТ 3640 2000 лов крем, смесен с част от плодовете на компота. Па- и т фовдан и се поставят върху скара, за да се отдели из- 
Плодово жеде 1500 1500 стата се гарнира с останалите плодове и се залива в папеурша я , лишвото вбпуаентно иа Наи я 
а ; плодово желе. Серви : Темпвриран шоколад ура, 
Добив. г: | 8500 (100 бр.х вО г) ср ервират се в капсули. - та к2) 10 100 Шоколадът с помощта на корнет се нанася по 
Тегло на една пори. г: | - 4 повърхността на бисквитите във вид на спирала. 
Добив, г: 1000 
361. Торта Линцер със стерилизи ани плодове 
Г и: Е а 364. Бисквити Шоколадови кифлички 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на един брой, г: Б- 34 (вт.ч. жив. и д: 
за брой тегло, г | тегло. г | вид,г -0,5): М- 19,2 (вт.ч. раст. - 2,3); В- 413; СВ - 645; Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на 1000 г: Б- ша пе 
Д 1515 (кк 2 за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид,г 12,4), М - 299,5 (втчч. раст. - 6.6); В - 239,8, СВ - 1000; 
Основа: 40 | КДж- 1515 (ккал - 362). . 93 скал -- 5727 
3 - Е ТЪ ти боб кДж - 23969 (ккая - 5727). 
зрашно 300 300 Основата на тортата се приготвя от ронливо мас- Дана: 300 300 Брашното, маслото, пудрата заха яйцата и есен- 
раве масло 200 200 лено тесто. С помощта на точилкаи форма за торта -- Даве масло 8 19) каси ажесван 9 поИ на на да сеща 
Пудра захар 100 100 обръч с диаметър 26 см, се оформят три платки. Пе- Пудра захар | Ц - : В Г 
Япца (1 бр.х 40 в ; Яйца (1 бр. х 40 г нето) - 40 тесто. Нарязва се на парчета и се формуват малки киф- 
ща (1. бр. х 40 г нето) - 40 кат се в умерена фурна до зачервяване. Изстиналите < я я ; м 
и ; в Ванилия 202 02 лички с изтънсни краища. Изпичат се във фурна при 
апилия 02 02 платки се заливат с !/. от крема, съединен с конфитю- : : х о сола аа 
Б 5 Опа А Темпериран шоколад температура 150 - 180С. След охлаждане краищата 
рашно за замесване 50 50 ра. Охлажда се и с останалия крем се замазва и заг- и < : 
а: г (рец, е 29) 100 100 на кифличките се тункват в шоколадова глазура. 
Млечко-маслей крем лажда цялата торта. Отстрани се панира !/, от висо- ре. 
ре Ю 11.18) 250 250 - чиката на тортата с орехово пралине. Гортата сс мар- оо, г: 1000 
Конфитюр за крема 100 100 кира на 16 бр. и се нареждат отцедените от сиропа 
Плодове от компот (кайсии, плодове. Отстрани се залепва с пергаментова хартия 364. Бисквити Саламчета 
праскови, череш, вишни идр. 70 400 и се залива с |, от желето, след охлаждане се залива с х 1000 а Б- 76 ( хил. - 
Оррабниетте останалото желе. Охлажда се, освобождава се от лен- Продукти Брутно | Нетно | Готов имичен състав на с с СВ ЕаЕ Жид. 
: пещ ; 14), М - 253,7 аст. - 8.6); В- 641; СВ - 9764: 
Орехови ядки 9 » тата и се нарязва на маркираните пастн. за 1000 г тегло, г | тегло, г | пид,г 4), - г (в на зт ОВА ща Да 
Уудра закар 9 9 Нанасянето на желето с плодовете върху тортата Брашно бо 600 кДж - 2221 (ккал - 5306). 
Желе (рец. Хо 15) 200 200 може да стане и по друг начни: върху тава се нарейс- Краве масло 300 300 Брашното, кравето масло, пудрата захар яйчният 
Бяло вино за желето 0 0 дат си в тортена форма, залива се с желето и Пудра захар 170 170 белтък и есенцията се замесват до получаване на рон- 
Добив, г: ОПеФО 5ТО Е се охлажда. Върху готовата основа се поставят осво- Яйчен белтък (2 брх2 гпето) Д 9 ливо масдено тесто. от тестото се оцветява с какао. 
гони я АД теттт М 6 бодените от формата желирани плодове. Какао 0 00 Останалото тесто се разточва на дълга дебела лента. а 
а | Ванилия 02 02 оцветеното тесто се разточва във вид на фитил, който 
362 Брашно за поръсване 2 30 се поставя по средата на лентата и се обвива. Така при- 
. Торта Линцер с фонданова глазура До То готвената основа се оформя във вид на цилиндър с 
Обив, 2: 
Е Е: : 1 К и при 
Г Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на сдин брой, г: Б- 2,8 (в т.ч. - диаметър 3,5 см ада да се склади 30 над с Е: 
за брой тегло. 2 | тегло, г | вида жив. - 0.3), М- 11,7 (втч. раст. - 0,3); В- 52,0; СВ - хпипораюкра 0 6 С Мариза вена и а АЕ 
Осиова: 06,7; кДж - 1396 (ккал - 333). квитите се пекат във фурна при температура 200"С. 
сащ 300 » От ронливо маслено тесто се приготвят три плат- 306. Бисквити Ден и нощ 
Краве масло 200 20 ки с < К - 
и ки с помощта на форма и точилка. Пекат се при уме аскер 5 : 3 Химичен състав на 1000 г: Б - 64,2 (в т.ч. жив. - 
удра захар 100 10 рена температура до зачервяване. Зафилнат се с млеч- родукти рутно етно а7аВ сом, 5) : 5,2; СВ- 979,6; 
Яйца ОП бр + за 1000 г тегло, г | тегло, г | вида 5,8); М- 2454 (вт.ч. раст. - 9,3); В- 665,2: 2, 
ща (1 бр. х 40 г нето) - 4 но-маслен крем и с конфитюр. Охлаждат се, а отгоре - - : Дж - 21925 (ккад - 5240) 
Ванилия 0,2 2 сс мажат с конфитюр, за да се покрият порите. Цяла- “| Брашно 450 450 и : ДД 
Брашно за поръсване 50 5 та торта се залива с оцветения в кафяво (шоколадово) Краве масло 280 20 Омесеното ропливо маслено тесто се разделя па 
Млечко-маслен крем фондан. Отгоре тортата се наръсва с останалия фон- Пудра захар : 120 2 две равпи части, едната От които се оцветява с необ- 
(рец. юП,1) 250 35 дан с помощта на корнет във вид на мрежа. Яйша(! бр.х40г нето) на 40 ходимото количество какао. С малка елипсовидна фор- 
Конфитор 100 0 Е Ванилил 02 0 ма се формуват бисквити, подреждат се в тава и се 
Обикновен фондан (рец, Ме 29) 400 40 и «| Какао 3 30 пекат във фурна при температура 150 - 200“С. Като 
Какао 10 Ю : Брашно за поръсване 5 5 изстинат, бисквитите сс слепват с мармалад по две - 
Добив. г: 1500 (16 бр.х ог | Мармалад 100 10 бяла и кафява. Слепените бисквити св тункват напо- Е 
| Тегло на една пориия, г: 80 Темпериран шоколад (рец. Хо 20) 120 120 ловина по диагонал с темпернран шоколад, 
Добив, г: 1000 








027 Руа, 
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367. Кифлички 

















Продукти , Брутно | Нетно | Готов 
; за 1000 г | тегло, г | тегло, г | вил.г? 
Брашно 550 550 
Пудра захар 150 150 
Яйца 1 бр. х 40 г нето) - 4 
Краве масло 280 280 
Ванилия 02 02 
Пудра захар за поръсване 50 50 
Добив, г: 1000 














Продукти Брутно |. Нетно Готов 
щ за 1000 г тегло. с | тегло, г | виде 
Брашно 480 480 З 
Краве масло 20 20 
Яйца (1 бр. х 40г нето) - 40 
Пудра захар 50 150 
Ванилия 02 02 
Брашно за поръсване 50 50 
Бадемови ядки 45 45 
- Орехови ядки 40 40 
Мармалад 100 100 

















Яйца за намазване (1, бр. х 40 г) - 20 
Добив. г: 1000 


369. Бисквити Тоска 






































Химичен състав на 1000 г: Б- 64,1 (в т.ч. жив. - 
5,8); М - 2381 (вт.ч. раст.- 6.1); В- 607,3; СВ - 9135; 
кДж - 208611 (ккал - 4974). 


Замесва се ронливо маслено тесто. Формуват се 
малки кифлички, които сс пекат във фурна при темпе- 


ратура 180 - 200“С. След като изстинат, се поръсват с 
пудра захар. 


308. Бисквити Пръстенчета 


Химичен състав на 1000 г: Б- 77,6 (В тч. жив. - 
7.8), М- 282,8 (вт.ч. раст. - 57,1); В -623,5; СВ - 9941: 
кДж - 23054 (ккал - 5510) 


Замесва се ронливо маслено тесто, кото се раз- 
точва на лист с дебелина 5 мм. Формуват се бисквити 
с малка кръгла форма и се нареждат в тава. Върху 
половината от получените сурови бисквити в средата 
с помощта на малък кръгъл шприц (дуй) се изрязва 
дупчица. Получените пръстенчета се намазват с раз- 
битото яйце и се поръсват отгоре със смлените баде- 
мови или орехови ядки. Формуваните бисквити се из- 
пичат във фурна при температура 180 - 200"С. Изсти- 
нали, се слепват по две с мармалад така, че паниров- 
ката остава отгоре за лице. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 77,9 (в т.ч. жив, - 
13,4); М - 361,8 (в т.ч. раст. - 72,9), В - 543,5; СВ - 
995,9; кДж - 24760 (ккал - 5917) 


Приготвят се от ронливо маслено тесто. Смлени- 

те орехови ядки се омесват с тестото. Полученото те- 
усто се разточва на платка с дебелина 0,5 сми с по- 
мощта на малка кръгла форма се формуват кръгли 
бисквити. Нареждат се в тава и се пекат при умерена 
температура. Охладени, се глазират с темперирания 


шоколад и се заглаждат с назъбено сладкарско гре- 
бепче. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 1.4 (в т.ч. жив. - 
15,4), М - 282,6 (в т.ч. раст. - 8.3); В- 595; СВ - 9596; 
кДж - 22454 (ккал - 5366) 


Приготвят сеот линцер тесто. Замесват се всички 
материали с изключение на темперирания шоколад. 
Тестото има тъмнокафяв цвят, Готовото тесто се раз- 
точва на платка с дебелина 0,5 см и се формува с ла- 
маринена накъдрена правоъгълна форма. Готовите 


| Продукти Бруто | Нетно Готов | 
за 1000 2 тегло, г | тегло,2 | вид, 
Ързшно 420 420 
Пудра захар 120 120 
Орекови ядки 100 100 
Яйца (П, бр. х 40 г вето) - 20 
Краве масло 200 20 
Ванилия 1 1 
Брашто за поръсване 40 40 
Темпериран шоколад (рец. Ле 29) 150 150 
Добив, пе 1000 
370. Бисквити Шоколадов брецел 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
а 1000 г ш. тегло, г | тегло, г вид, е 
Брашно 500 500 
Пудра захар, 150 150 
Краве масло 250 250 
Бахар 15 5 
Тица (Г Ор, х 40 » пето) и: 0 
Темперирян поволн (ри, Ме 20) 150 150 
Добив 1000 
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бисквити се нареждат в тава и се пекат при умерена 
температура 180 - 200"С. Изстинали, се тункват отго- 
рев темперирания шоколад. Охлаждат се. 








371. Бели маслени бисквити 





















Ванилид 


Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегла, г | тегло, 2 | вид,? 
Брашно 3000 3000 
Пудра захар 1400 1400 
Краве масло 1600 1600 






















Добив, г; 








5500 (100 бр. х 45 г) 











Тегло на една порция, г: 












55 

































Продуктк Нетно 
за 100 броя тегло, г 
Тесто: 
Брашно 1400 
Япца (2 бр. х40г пето) Е 80 
Пудра захар 375 375 
Краве масло 750 750 
Амонячна сода щ Ш 
- Сода бикарбонат 14 Ш 
Ванилия 12 Ци 
Брашно за поръсване 150 150 
Орехово-белтъчио шесто: 
Яйчни белтънй 
(15 бр. х25 г нето) -- 345 
"Захар 600 600 
Пудра захар 300 300 
Орехови ядки 300 300 
Мармалад 800 
Добив, г: 4500 (100 бр. х 45 г) 
Тегло на една порция, г: 45 





3273. паста Полянка 


























Продукти Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, 2 | вид,г 
рзиие 
Брашно 2000 
Краве масло 1200 
Пудра захар 600 
Яйца (4 бр. х 40 г нето) 160 
Брашно за поръсване 200 
Амонячна сода Е 
„| Обикновен фондан (рец. Хе 25) 1800 
Какао за фондана 50 
Крем Ванилия (рец, 20 90) 2200 
Орехови ядки 300 
Добив. г: | 1600 (100 бр. х 75 г) 
Тегло на една порция, г; Ъ 





Химичен състав на слин брой, г: Б-- 3, (вт.ч. жив. 
- 01); М- 13 (вт.ч. раст. - 0,3); В -- 36,2; СВ - 53.0; 
кДж - 1199 (ккал - 287). 


От всички продукти - брашното, пудрата захар, 
кравето масло и есенцията, се омесва тесто, От него се 
разточва с точилка (мердене) платка с дебелина 2 см, 
от която се оформят ромбоилни парчета. Подреждат 
се в тава и се пекаг при температура 220"С. 


372. Паста Динцер с орехи 


Химичен състав на един брой, г: Б- 2,7 (вт.ч. жив. 
- 0,5); М- 8.3 (в т.ч. раст. - 2,1), В -30,1; СВ - 41); 
кДж - 885 (ккал- 211). 


От разточеното линцер тесто с помощта на 
кръгла ламаринена форма с диаметър 6 см се нзряз- 
ват кръговс, които се нареждат в тава. Върху всеки 
кръг на разстояние | см от кранщата се шприцоват 
кръгове от орехово-белтъчно тесто, приготвено по 
следния начин: орехите се смилат и се омесват с 
предвидените брашно, захар н белтъци, като се 
затоплят при ниска температура до пълното 
разтопяване на захарта. Пекат се при ниска 
температура 100 - 120"С до стягане па белтъчното 
тесто. След изпичане и изстиване в средата се пълнят 
с мармалад. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 3,6 (в т.ч. 
жив. - 0,7), М- 14,9 (вт.ч. раст. - 2,2); В- 468; СВ - 
69,9; кДж - 1448 (ккал - 346). 


Готовото линцер тесто се разточва на дебелина 
5 мм и с помощта на кръгла форма се изрязпат кръг 
чета и се подреждат в тава. Пекат се при умерсна 
температура. С готовия крем Ванилия кръгчетата се 
слепват две по две. Слепените пасти се охлаждат, след 
което се тункват в кафяво оцветения фоплан. Всяка 
паста се намазва отстрани с крем и се панира с 
накълцани орехови ядки. Отгоре пастите се наръс- 
ват с фонданова глазура с помошта на корнет. 


хо 
го 
сл 


374. Пита с ябълки (череши) 
































Продукти Брутво | Нетно Готов | 

Нала за 100 броя тегло, г | тегло. 2 | вида 
Теста: 

Брашно 350 3500 

Пудра захар 120 1200 

Краве масло 1200 1200 

Киседо мляко 100 970 

Ялца (0 бр.х 40 г пето) - 400 
Амонячна сода 2 2 

Ванилия 2 2 

Плънка: 

Ябълки 572 4000 

- Череши 5560 4000 

Галста 50 500 

Захар 300 300 

Канела 2 2 

Яйца за намазване. 

(10 бр. х 4 г нето) - 40 

Пудра захар за поръсванс 300 3 0 | 
„Добив, г: 0000 (100 бр. х 100 г) 
Тегло на една порция, г: 100 








375. Рокливи бисквити 



























































Химичен състав на един брой, г: Б- 5.0 (в тч. 
жив. - 1,2), М- ПА (вт. раст. - 0,5); В- 502; СВ - 
67,5; кДж - 1390 (ккал - 332). 


Замесва се линцер тесто. щ от него се отделя, а 
останалото се разточва на платка с дебелина Тзне 
Поставя се в тава, набожда се с вилица 

и се запича леко. Върху запечената платка се по- 
ставя приготвената плънка от ябълки. Върху плънка- 
та се поставят фитили, оформени от отделеното тес- 
то във вид на мрежа, намазва се с яйце и се пече при 
умерена температура. Охладена, се нарязва на порции. 
а отгоре се поръсва с пудра захар. ! 


м. 


, 


Забележка. При приготвяне на пита с череши не се използва 
канела. 


с крем 


Химичен състав на 1000 г: Б - 55,0 (в т.ч. жив. - 
5,); М- 2552 (вт.ч. раст. - 6,8); В- 682,8; СВ- 9982; 
кДж - 22618 (ккал - 5406). 


От продуктите за тестото се приготвя линцер тес- 
то, косто се разточва на платка с дебелина 5 мми се 
формува с слипсовидна формичка. Оформеното тес- 
то се изпича при умерена температура. Изпечените 
бисквити се слепват две по две с крема, който се при- 
готвя по следния начин. Готовият фондан се затопля, 
за да се размекне, без да се стопява напълно. приба- 
вят се разбитото масло и какаото и продължава да се 


разбива до получаване на кремообразна маса. Гото- 
вите бисквити се подреждат в тава, 


Химичен състав на един брой, г: Б- 2,6 (вт.ч. жив. 
-0,9), М- 13,3 (вт.ч. раст. - 0,3), В- 33,3; СВ - 498; 
КДж - 1139 (ккал - 272). 


От продуктите за тестото се замесва линцер тесто с 
какао, което се разточва на платка с дебелина сми се 
изрязват елипсовидни бисквити, които се пекат в умере- 
на фурна. След изстиване бисквитите се слепват две по 
две с крем Златна (Паризиана). Охладени, се тункват це- 
лите в темпернрания шоколад п се отцеждат върху ги- 
тер. Поставят се в капсули, след като се охладят. 


Продукти Брутно | Нетно | Готов | 
за 1000 а тегло. г | тегло, г | вид? 
Тесто: 
Брашно 40 40 
Краве масло 20 20 
Пудра захар 150 150 
Яйца (1 бр. х40 г нето) - #0 
Амонячиа сода 3 
Брашно за поръсване 5 5 
Обикновен фоилан ред. Хо 25) 20 200 
Краве масло 100 10 
Кас п 4 1 1 
Добив, г: 1000 
376. Бисквити Паризиана 
Продукти Брутко Г Нетно Готов | 
за 100 броя тегло, г | тегло, г | вида 
5 СТ 
Тесто: 
Брашно 1500 1500 
Краве масдо 900 900 
Пудра захар 450 450 
Яйца (3 бр. х 40 г нето) - 120 
Какао 50 х 
Амовячна сода 2 2 
Брашно за поръсиане 100 100 
Крем Златна (рец. Ме 2)) 2000 2000 
Темпериран шоколад 
(рец. Жо 29) 500 500 
Добив. г: | 7800 (00 бр. х 75 г) 
Тегло на една порция. г: 15 
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377. Линцер бисквити с мармалад 





















































Химичен състав на 1000 г: Б- 61.9 (в т.ч. жив. - 
5,9), М- 2541 (вт.ч. раст. - 5,7); В - 053.4; СВ - 9750; 
кДж - 22181 (ккал - 5302). 


От продуктите за тестото се приготвя линцер тес- 
то, което се разточва на платка с дебелина 35 - 6 мм. С 
кръгла форма се изрязват кръгчета, на половината от 
конто в центъра се изрязва с малък шприц малко 
кръгче. Всички бисквити се изпичат. Изстинали, це- 
лите бисквити се намазват с мармалаци върху тях се 
залепват тези с изрязаното малко кръгче. Поръсват се 
с пудра захар. 


Химичен състав на 100 г: Б- 6.3 (втч. жив. - 5.9); 
М- 2033 (вт.ч. раст. - 16,0); В- 43,3; СВ - 74.6; кДж- 
1705 (ккал - 408). 


Приготвя се ронливо маслено тесто от брашното, 
маргарина, сиревето и есенцията. Оставя се да пре- 
стои 20 - 30 минути в Хладилен шкаф. 

Тестото се разточва на пласт с дебелина 3 мм. 
Изрязват се кръгчета с днаметър 5 - 6 см, конто се 
потапят от двете страни в пудра захар, като се при- 
тискат леко, за да полепне захарта. Всяко кръгче се 
прегъва на две, като в средата леко се притиска, за да 


Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 а гегло, е | тегло, г ВИД, 2 
Брашно 500 500 
Краве масло 30 30 
Пудра захар | 150 
Яйща (1 бр. х40 г нето) -- 4 
Амоцячна сода 1 1 
Ванилия 02 0 
Брашно за поръсване 2 2 
Мармалад 100 100 
Пудра захар за поръсване 20 20 
Добив, г: 1000 
378. Дребни сладки Ветрилца 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 800 г тегло, г | тегло,е | вид, г 
Брашно 450 Го 
Маргарин 250 250 
Сирене Крема 125 125 
Есенция лимон 02 02 
Захар пудра 100 100 
Слънчогледово масло 
за тавата 10 10 
Брашно за тавата 10 0 
Добив, г: 800 | 





379. Соленки 


се образува встрилце. 
Нареждат се в таза, намазана с мазнина и поръсе- 
на с брашно и се пекат при температура 200 “С. 


със сирене Крема 


























| Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло,е | видг 

Брашно то | 70 

Краве масло И 2 

Маргарин 20 2 

Сирене Крема 250 2 

Жълтък (2 бр.х 15 2) - 30 

Сол 10 1 

Яйце за намазване 

(2 бр. х 40г нето) - 8 

Ким 2 2 

Слънчогледово масло 

за тавата 0 ю 

Брашно за тавата. 10 1 

| Добив, г: 1000 





Химичен състав на 100 г: Б- 5.1 (втч. жив. - 1.4); 
М- 212 (втл. раст. - 0.4): В - 26,0; СВ - 53.0; кДж- 
1315 (ккал - 315). 


От брашното, кравето масло и маргарина се при- 
готвят трохн. Прибавят се сиренето Крема, жълтъкът 
и солта и се замесва ронливо маслено тесто. Оставя 
се да престои 20 - 30 минути в хладилен шкаф. 

Тестото се разточва на пласт с дебедина 8 мм. С 
помошта на пож или резец се нарязват ленти с дължи- 
на 7 - ВЕ сми широчина 1 см. Намазват се с разбито 
яйце, поръсват се с ким и се пекат в намазана с мазни- 


на и поръсена с брашно или покрита с хартия тава 
при 200"С. 
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ИЗДЕЛИЯ ОТ КЕКСОВО 
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(БЪРКАНО 





МАСЛЕНО ТЕСТО #5- 


Кексовото маслено тесто 2 леко порьозно тесто с голямо съдържание на мазнини и яйца. 


Получава се чрез разбухване с помощта на химически средства. 
Изделията От Съркано маслено тесто са бухвали и са със силно развита поръозност. 


380. Бисквити Дуй 
























































(рещ. Мо 29) 





Продукти Брутно 1 Нетно | Готов 
за 1000 г тегло. г | тегло. г2 | вид.2 
Брашно 450 450 
Краве масло 180 180 
Яйца (5 0р. х 40 2 нето) - 200 
Пудра захар 1: ЦИ 
Захар 120 120 
Ванилия 02 0.2 
Фъстъчени ядки 66 60 
Мармалад 150 150 
| Добив. г: те 
381. Бисквити Рочел 
Продукти Брутно | Нетно Готов | 
за 1000г тегло. г | тегло, 2 | вил.е 
Брашно 450 450 
Краве масло 190 150 
Ятща (5 бр. х 40 г нето) - 200 
Пудра захар 80 8 
Захар 120 120 
Ванилия 02 02 
Орехови ядки 100 100 
Темпериран иоколад (рец. Хо 29) 100 100 
Добив, г: 1000 
382. Кексови бисквити 
Продукт Брутно | Нетно | Готор 
ча 1000 г тегла, 2 | тегло, 2 | пид. Нм 
Брашно 250 350 
Краве масло 180 180 
Япиа (6 бр.» 40 г нето) - 240 
Захар 240 240 
Бакпулвер 3 3 
Мармалад 180 180 
Темперираи шоколад 














Добив, г; 





30 30 
т 





39 
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Химичен състав на 1000 г: Б- 70,8 (в т.ч. жив. - 
217); М - 169,8 (в т.ч. раст. - 49); В- 625,8; СВ - 
874,0; кДж - 18575 (ккал - 4439). 


От продуктите за тестото се приготвя бъркано 
маслено тесто, от което с помощта на пош и дуй се 
оформят малки кръгли бисквити. Отгоре се поръсват 
с обелени и смлени на едро фъстъчени ядки. Пекат се 
при умерена температура 200 - 220"С. След изпичане 
се слепват две по две с мармалад. 


Химичен състав на 1000 г: Б - 90,8 (в т.ч. жив. - 
21,8); М.- 2864 (вт. раст. - 113,5); В- 593,0; СВ - 
982,3; кДж - 22899 (ккал - 5473). 


От продуктите за тестото се приготвя бъркано мас- 
лено тесто, което се оформя върху тава с пош и объл 
шприц (дуй) във форма на бишкота, а отгоре се поръсват 
с накълцани орехови ядки. Изпичат се при умерена тем- 
пература. Тункват се от единия край с темперирания 
шоколад. След охлаждане се нареждат п табла. 


# 


Химичен състав на 1000 г: Б- 66, (в т.ч. ЖИВ. - 
25,8); М - 185,6 (в т.ч. раст. - 17,2); В - 636,3; СВ - 
897,5; кДж - 19295 (ккал - 4610). 


Приготвя се кексово тесто, косто сс формува с пош 
и кръгъл шприц (дуй) на кръгли бисквити върху тави, 
застлани с Хартия. Изпича се при температура 200 - 
250" С. Готовите бисквити се слепват две по две с мар- 
малад и се поръсват отгоре с темперирания шоколад 
с помощта на корнет във вид па мрежа. 


383. Шприцовави бисквити 



















































Продукти Брутно етно 1. Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | ВИД,” 

Браншщо : 450 450 

Краве масло 250 250 

„Яйца (3 бр. х 40 г нето) - 120 

Пудра захар 150 150 

Ванилия я 02 02 

Мармалад 20 200 

Добив, г: 1000 

384. Бисквити Йрондел 

Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, 2 | ВИД. 2 

Брашно 400 400 

Краве масло 190 100 

Яйца (5 бр. х40 г нето) -- 200 

Пудра захар 5 50 

Захар 130 130 

Какао 15 15 

Мармалад 180 180 

Темперирав шоколад (ре. е 20) 50 50 | 

Добив, г: 1000 





385. Бисквити Флора 




























































Химичен състав на 1000 г: Б- 63,4 (в т.ч. жив. - 
139); М - 219,7 (в тя. райт. - 49): В - 619,9; СВ - 
911,0; кДж - 20288 (ккал - 4849). 


Размекнатото масло се разбива до побеляване, 
след което се прибавят пудрата захар и яйцата на пор- 
ции. Към получената пухкава едноролна смес се при- 
бапят есенцията и брашното. Разбъркано лобре. тес- 
тото се оформя с къдрав шприц на кръгли бисквити. 
Пекат се при умерена температура. Изстиналите оис- 
квити се слепват две по две с мармалад. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 69 (в т.ч. жив. - 
250); М - 199,6 (в т.ч. раст. - 44); В- 6222; СВ - 
900,5; кДж - 19643 (ккал - 4695). 


От продуктите за тестото се приготвя бъркано 
маслено тесто, което се оцветява с какао. Върху тави с 
хартия се оформят с пош и дуй малки бисквити във 
вид на бишкоти. Изпичат се при умерека температура 
200- 220“С. Охладени, се слепват лве по две с марма” 
лад и се напръскват с разтопения шоколад куверпор 
с корнет. 


Химичен състав на 1000 г Б- 74. (в тл. жив. - 
259); М - 181,5 (в тч. раст. - 49); В- 654,5; СВ - 
916,7; кДж - 19591 (ккал - 4662). 


Приготвя се бъркано маслено тесто по следния 
начин: кравето масло леко се размеква и СС разбива с 
пудрата захар ло побеляване, след косто СС прибавят 
жълтъците на порции до пълно хомогенизиране на 
сместа. Отделно се разбиват белтъците със захарта 
на кристали и двете смеси се съединяват. Накрая се 
прибавят брашното и есенцията. Готовото тесто се 
оформя посредством пош й дуй (объл иприп) върху 
хартия. Върху всяка бисквита п средата се поставя тОч” 
ка от мармалад с корнет. Изпичат се при умерена 
температура 200 - 220"С. Отлепват се от хартията С 
помощта на шпакла и се поставят в табли. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 79,0 (в т.ч. жив. - 
239), М - 241,7 (в т.ч. раст. - 37,0), В - 534,6; СВ - 
869,1; кДж - 20189 (ккал - 4825). 


Към размекнатото масло, след като се разбие, се 
прибавят пудрата захар и яйцата на порини и се раз“ 
биват до хомогевизиране на сместа. Слел това се при- 
бавят брашното, смесено със смлените орехови яки, 
и есенцията. Формуват се с объл шприц върху Хартия 
обли и малки бисквити. Пекат се при умерена темпе- 
ратура 180 - 200"С. След охлаждане с помощта на кор- 


Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид, г 
Брашно 450 450 
Краве масло 190 190 
Япща (6 бр. х 40 г нето) - 240 
Пудра захар 100 100 
Захар 180 180 
Ванилия 0.2 02 
Мармалад 60 Ю|. 
| Добив, 2; 1 1000 
386. Бисквити Маслен форсек 
Продукти Брутпо | Нетно | Готов 
; за 1000 г тегло, г? | тегло. г | ВНД, ? 
Брашно | ощ 450 
Краве масло 220 20 
Яйца (5 бр. х 402 нето) - 200 
Пудра захар 180 180 
Орехови ядки 50 » 
Ванилия 02 02 
Темпернран шоколад (рец. М 29) 30 30 
Добив. г: 1000 | 
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нет се поръсват с темперирай нуоголад. 


980 





397. Паста Фруктово парфе 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 ороя тегло, г | тегло, г | вида 
Кексова платка (рец. Хе 47) 1280 1280 1280 
Крем със сметана: 
Систана 600) 6000 
Пудра захар 800 800 
Желатин р 120 
Вода за желатина 300 300 
Ковфитор 500 500 
Темпериран шоколад (рец. Ме 29) 2 200 
Пресни плодове 00 
Кайсин 1140 1000 
- Малини 140 1000 
- Праскови П 1000 
- Череши 139 1000 
- Ягоди 18 1000 
Добив, г: 0200 (100 бр. х 100 г) 








Тегло на една порция, г; 


т) 


























Продукти Брутно | Нетно а 
за 100 броя тегло, г | тегло, г | вид 
Кексови плашци: 3200 
Ърашно 1400 140 
Пудра захар 1200 200 
Яйца (5 бр.х 402) - 20 
Кисело мляко 1100 060 
Краве масло 700 Ш 
Сода икарбонат 3 3 
Млечно-маслен крем 
(рец. Хо 11, 18) 1500 50 
Коняк ча крема 30 3 
Захарен сироп (рец. Ж 2) 1000 000 
Коняк за снропа 50 50 
Темпериран шоколад (рсп. Ме 29) 30 Ер 





Добив. д 


6100 (100 бр. х 60 г) 





Тегло на една пориия, г: 


-- 


ш 





389. Паста Кейкпорт 























Пропукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло. г | тегло, г | вид,г 
Кексови платки (реши. Хо 47) ш 2560 256 2560 
Бакпулвер за платките Ю 1 
Млечио-маслев крем 
(рец. Хе 11, 18) 2000 200 
Сяаяко от портокалови кори 200 2 
Захарен сироп (рец. Ме 2) 400 400 
Бяло вино за сиропа 2 5 
Желе (реч. Ж 15) 1500 1500 
Бяло вино за желето 00 60 
Сладко от портокалови кори 600 6 
Добив. г; 7300110 








Тегло на една порция, г: 





Ор.х 02) 
7 





930 


Химичен състав на слин брой, г: Б- 3,7 (вт.ч. жив. 
- 3,6); М- 22,2 (в т.ч. раст. - 0); В- 21,5; СВ - 483; 
кДж - 1299 (ккал - 310). 


Разбива сс кексова платка и се опича. Поставя се 
в тава, върху нея се разстила !/, от крема, в който е 
поставен н разбъркан конфитюрът. От другата поло- 
вина на крема се оставя за гарниране, а останалото 
количество се изсипва и разстила в тавата върху дру- 
гите продукти. Заглажда се с гребенче отгоре н се ох- 
лажда. Нарязва се на необходимите бройки, гарнира 
се с останалия крем и с пресните плодове, Отгоре се 
поръсва с разтопения шоколад - с корнет. 


368. Паста Златни пясъци 


Химичен състав на един брой, г: Б-3,8 (вт.ч. жив. 
- 3.6); М- 19,4 (втч. раст. - 6,2); В- 30,1; СВ - 539; 
кДж - 1340 (ккал - 320). 


Сместа за кексовите платки се разстила на два 
броя платки. Пекат се при температура до 300" С. Из- 
стиналите платки се зафилват и сиропират. Охладе- 
ната основа се заглажда отгоре и сс набраздява с гре- 
бенче. Охладена отново, основата сс реже на пра- 
воъгълни пасти. Отгоре по днагонал се гарнира с крем, 
а от другата страка на диагонала се наръсва с темпе- 
риран шоколад във вид на гитер. 


Химичен състав на един брой, г: Б-2,5 (вт.ч. жив. 
-2,5); М- 161 (вт.ч. раст. - 0.1); В -27,2; СВ - 46,1; 
кДж - 1137 (ккал - 272). 


Приготвят се 3 броя кексови платки, Зафилват се 
с част от мпечно-масления крем, към който се приба- 
ВЯ портокаловото сладко. Охладената основа се заг- 
ляжда, маркира се на необходимия брой пасти с пра- 
воъгълна форма и се нареждат портокаловите кори. 
Отстрани се залепва пергаментова хартия, така че да 
не изтече желето, което се нанася на части. Охладени- 
те пасти (основа) се нарязват. 


1 
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1 








Продукти 
































Брутно | Нетно Готов 
я тегло, г тегло. 2 ВИД, 2 
Кексови платки (ре. Хо 47) 3840 3840 1280 
Пълиезк: 
Компотот кайсни 4920 20 
- Компот от черсши 5995 200 
- Компот от вишни 5995 2100 
- Компот от праскови 492 20 
- Пресни длодове вишни 3000 ги 
- Пресни плодове кайсии 38 2170 
- Пресни плодове праскови 300 270/ 
- Пресни плодове череши 3155 2100 
- Пресни плодове ябълки 3860 2200 
Галета 100 1000 
Захар 400 400 
Пудра захар за поръсване 35 35 
Добив, г: 3300 (100 бр. х 802) | 
Тегло на сдна порция, г: 60 | 





























Продукти Брутно | Нетно 

за 100 броя тегло, г | тегло, г 
Кексови платки (рец, Хо 47) 2560 256 
Млечко-маслен крем : 
(рец, Ю 11, 18) 2000 2000 
Конфитюр 1000 1000 
Закарсн сироп (рец, Жо 2) 300 30 
Обикновен фондан (рец. Ж 25) 1200 120 
Шоколадов куверпор 
за гарниране 200 20 
Добив, г: 1200 (100 бр.х 70 г) 
аа на една порция, г: Щ! 





























Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло, г | вид? 
Кексови платки (рец. М 47) 3840 3540 3640 
Захарен сироп (рец, Ме 2) 700 100 
Коняк за сиропа 90 80 
Млечно-маслен крем 
(рец. Хо 1, 18) 1400 1400 
Конфитор за слепване 600 000 
Желе (рец. Жо 15) 1000 1000 
Плодов нектар за желето 500 500 
Добив, г: | 7600 (100 бр.х?5 г) 
| Тео на една порция, г: Ъ 











390. Паста Пита с плодове 


Химичен състав на един брой: Б - 4,6 (в т.ч. жив. - 
34); М- П.В (в тч. раст. - 0.2): В- 41,0; СВ - 58.3; 
кДж - 1244 (ккал - 297). 


Приготвя се тесто за кексови платки. Половината 
от тестото се разстила равномерно в тава. Стериди- 
зираните плодове, предварително изцедени от сока (из- 
чистени от костилките), се смесват със захарта и га- 
летата. Готовата плънка сс разстила върху основата. 
С помощта на шприц или дуй от останалото тесто се 
изтеглят фитили върху плънката във вид на гитер. Пече 
се при умерена тсмпсратура. Докато с още топла, се 
нарязва на правоъгълни парчета. Изстинала, се 
поръсва с пудра захар. 


391. Плодова паста с фоидан 


Химичен състав на един брой, г; Б- 27 (в тч. 
жив. - 2.7); М - 16,7 (в т.ч. раст. - 0): В- 39,8; СВ - 
59,7; кДж - 1382 (ккал - 330). 


Приготвя се тесто и се пекат 4 бр. кексови платки. 
Изстиналите платки се зафилват с крем, в който е по- 
ставен конфитюрът. Готовата основа се охлажда, най- 
горната платка се сиропира с гъстия сироп и сс залива 
с розово оцветен фондан. Охлажда се наново и се реже 
на ромбоидни пасти. С помощта на корнет се наръсва 
отгоре със стопения шоколад зигзагообразно. 


392. Фруктова паста с плодов нектар 


Химичен състав па един брой, г: Б- 3.6 (в т.ч. 
жив. - 3.5); М- ТА (вт. раст. - 01): В- 31,8; СВ - 
93,4; кДж - 1290 (ккал - 108). 


Изпечените три кексови платки се зафилват, като 
първата платка се сиропира леко, намазва се с конфи- 
тюр. Поставя се втората платка, която също се снро- 
пира и намазва с крем, върху който се поставя третата 
платка н се сиропира. Охладената основа се намазва 
отгоре с крем. Отстрани се огражда с крем и се охлаж- 
да наново. Залива се с охладеното нектарово желе и 
след охлаждане се нарязва на правоъгълни пасти. 








393. Паста Варна 














































































































Продукти Брутно | Нетво Готов 
г за 100 броя тегло. г его, 2 | вид,» 
Кексови платки (реп. Хо 47) 384 384 3840 
Сода бикарбонат за платките 10 Щ 
; Какао за платките 50 50 
Орехови ядки, смлени, 
за платките 20 200 
Млечно-маслен крем 
(рец. Х 11, 18) 200 200 
Конфитюр 700 100 
Темпериран шоколад (рец. Хо 29) 600 600 
Добив, г: 1300 (100 др. х 702) 
Тегло на една порция, 2: и 
394. Паста Аладжа 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г? | тегло, г? | вид,г 
Кексови платки (рец. Ю 47) 3900 390 3900 
Бакпулвер за платките 0 1 
Бадемови Ядки, смлени, 
| за платките 320 30 
Млечно-маслек крем 
(рец. Ю 11, 18) 2500 250 
Ром за крема 90 9 
Компот от праскови 1450 1725 
; Темпериран шоколад (рец, Хо 29) 900 900 
Добив, г: 8100 (100 бр.х 802, | 
Тегло на една порпия. г: 0 
395. Паста Сочи 
Продукти Брупо | Нетно Готов | 
за 100 броя тегло, г | тегло.г | вид,2 |Ж 
Маслен блат за пасти (рец. Мо 44) 2550 255 | 2550 
Какао за блата 80 8 
Захарев сироп (рец. Ж 2) 1000 100 
Ром за сиропа 80 8 
Млечно-маслен крем 
(рец. Хо 17, 18) 2500 250 
Шоколад за крема 120 2 
Шоколадов кувертюр 
за настъргвапе 250 | 5 
| Добив, г: 6600 (100 бр. х 69 г) 
Тегло на една порция, г: 65 
082. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 43 (в т.ч. жив. 
-4,0), М- 23,9 (втч. раст. - 1,3); В - 32,9; СВ - 619; 
КДж - 1571 (ккал - 3175). д 


Притотвят се кексови платки. Пастата се оформя с 
три платки, които се зафилват с млечно-маслен крем, 
смесен с конфитюр. Охладената основа се замазва от- 
горе с тънък слой от оставения маслен крем, охладена 
сезалива с темперирания шоколад. Нарязва се на щрай- 
фове, от които се оформят ромбоидни пасти. Отгоре 
на всяка паста се гарнира розичка с къдрав шприц. 


Забележка. Платките се приготвят с брашно и нишесте в 
съотношение 0,8:1. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 48 (в т.ч. 
жив. - 4,3); М- 27, (вт.ч. раст. - 1,6); В- 33,4; СВ - 
671; кДж - 1742 (ккал - 416). 


Сместа за кексовите платки, с прибавени бадемо- 
ВИ ЯДКИ се разстила на три тънки платки и се пече при 
температура 280 - 300"С. Изстинали, платките се за- 
филват с тънък слой крем и се охлаждат. Готовата 
основа се разрязва на щрайфове с широчина 6 см. В 
крема се поставят накълцаните на ситно плодове от 
КОМПОТ и се шприцова на фитили с объл шприц. От- 
долу се шрицоват 3 фитила, върху тях 2 и 1. Охлаж- 
дат се добре, след което всеки щрайф се залива с тем: 


периран шоколад. Охладени, се нарязват ва пра- 
ВОЪГЪЛни пасти. 


Химичев състав на сдин брой, г: Б- 34 (в тъч. 
жив. - 3,4); М- 13,2 (в т.ч. раст. - 0); В- 30,4; СВ - 
474; кДж - 1094 (ккал - 261). 


Приготвя се маслен блат, който се разслоява на 
три части, Сиропират се последователно слоевете и 
сезафилват с млечно-маслен крем, който се оцветява 
с шоколад, Охладената основа се нарязва на фитилн 
(щрайфове), като всеки фитил се замазва с крем, а от- 
страни се мипава с гребенче, нарлзва се на пра- 
воъгълни пасти и отгоре се настъргва обилно шоко- 
ладов кувертюр. 









396. Фруктова паста със сметана 
































Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на едип брой, г: Б- 33 (втч. 
за 100 броя тегло, 2 | тегло. г | вид.а жив. - 3,2)) М- 9, (вт.ч. раст. - 01); В- 348; СВ - 
Убаолец бинедя пени нед ви СЗ! ЗАЩОТО З9кр) “Рбеаквитве МОЯ бонилно 264, 
Захарен сироп (рец. Ж 2) 800 800 Готовият маслен блат се разспоява на две части. 
Вермут за сиропа - 200 200 Саропира се и се зафилва с”), от млечио-масления 
Сок от компот праскови 1000 1000 крем, който се смесва с конфитюра. Сиропира се оп 
Млечно-маслен крем горси се замазва с останалия маслен крем. Охлалсна, 
(рец. Ж 11, 18) 1000 1000 основата се нарязва на квадратни пасти, конто се гар 
Конфитюр 600 600 нират с разбитата сметана, върху която се посталя 
Сметанов крем (рец, ХЮ 22) 1200 1200 нарязаните на кубчета праскови. Отгоре се паръсва ( 
Компот от праскови 2000 1000 разтопения шоколад във вид на гитер. 
Шоколадов куверпор (рец. Хе 29) |. 120 120 
ра г: 8300 (100 ор. х 80 г) 
Тегло на една порция, г: юЮ | 





397. Портокалова паста със сметана 






















Продукти а: Брутво | Нетно 

за 100 броя тегло, г | тегло, г 
Маслен блат за пасти (рец. Жо 44) 2550 2550 
Захарен сироп (ред. Жо 2) 1300 1300 
Вермут за сиропа 200 200 
Млечно-маслен крем 
(ред, Ке 17, 18) 1500 1500 
Сладко от портокалови кори 300 300 
Сметанов крем (рец. Хе 22) 1300 1300 
Пресни портокали за гарниране 1400 1050 
Темпериран шоколад (рец, Хе 29) 100 100 








Химичен състав на един брой, г: Б- 3,4 (в тч. 
жив. - 3,2), М- 11,5 (вт.ч. раст. - 0,2); В- 345 СВ - 
49,5, кДж - 1091 (ккал - 261). 


Приготвя се маслен блат, който се разслояпа на три 
части. Сиропират се слоевете н се зафилват с млечио- 
масления крем, в който се прибавя У, от разбитата сме- 
танай портокалово сладко. Всичко се разбърква леко с 
решетъчна лъжица. Зафиленият блат се охлажда, след 
което се заглажда с млечно-маслен крем, набраздява 
се с гребенче и цялата основа се наръсва с разтопения 
шоколал във вид на гитер. Охладената основа се наряз- 





| Добив. г: 


6300 (100 бр. х 80 23 


ва на правоъгълни пасти. Всяка отгоре се гаряира с 








Тегло на една порция, г: 


т останалата сметана и резенчета от пресен портокал. 





398. Кекс с прясно мляко 
















































Продукти Брутно | Нетно Гетов Химичеп състав на 1000 г: Б- 60,6 (в т.ч. жив. - 
за 1000 2 тегло, г | тегло, 2 | вид.г 21,5); М - 152,0 (в тч. раст. - ПЛ: В - 620,5; СВ - 
Крапе масло 14 160 | 868,6; кДж- 18118 (ккал - 4330). 
Пудра захар 100 100 Размекнатото краве масло се разбива с пудрата 
Япца (5 бр. х4Шг нето) - 200 захар до побеляване, след което се прибавят жълтъците 
Захар за белтъка ; 100 100 на порции и се разбива до хомогенизиране па сместа. 
Прясно мляко 200 194 Добавя се прясното мляко. Разбива се белтъкът и две- 
Брашно 800 500 те смеси се съединяват. Накрая се прибавя брашното 
Бакпулвер 5 5 с бакпулвера и ванилията, като се разбърква леко ло 
Ванилия ФУ ДО 02 получаване на еднородна смес. Изсипва се във фор- 
Пудра захар за поръсванс 5 80 ми, подготвени предварително с хартия, и се пече при 
Ера па умерена температура. Готовият кскс се поръсва с пуд- 
Ди ра захар. 
3 реплика Р 399. Кекс с кисело мляко 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на 1000 г: Б- 72.1 (в т.ч. жив. - 
за 1000 г тегло. г | тегло, 2 | вид,2 17,9);, М- 112,0 (в т.ч. раст. - 95,6), В- 019,6; СВ - 
дч Я 2 Д 41 8124; кДж - 16242 (ккал - 3062). 
Яриа (2 бр. х40г нето) - 80 Яйцата, слънчогледовото масло и пудрата захар 
Слънчогледово масло 4 40 се разбинат. След това се разбива киселото мляко със 
Пудра захар 300 300 содата бикарбонат, стафидите, накълцаните орехи и 
Кнссло мляко | 3042 канелата. Леко се разбърква. след което се прибавя 
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2 ПИ ВЕ 
Брашно 400 400 
Бакпулвер 5 5 
Стафиди 50 80 
Орехови ядки в 80 
Канела 4 4 
Сода бикарбонат 4 4 
Добив. г: 1000 
400. Обикновен фрук 
м Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | пето, 2 | вида 
Яйна (6 бр. х 40 г нето) - 240 
Захар 170 170 
Краве масло 180 180 
Пудра захар Ш Ш! 
Брашно 330 330 
Захаросани плодове 10 10 
Бакпулвер 4 4 
Бадемови лдки Ки 1 
Есеншия 1 1 
Добив, г: ш 
401. Кекс Бургас 
3 Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вида 
Яйиа (7 бр.х40г нето) - 280 
Краве масло 160 160 
Брашно 7 350 350 
Захар 260 260 
Портокадово сладко 100 100 
„ Бадемови ядки 40 36 
Добив, г: | 1000 | 
402. ЩШоколадов кекс 
Г Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 2 тегло. е | тегло, г | вида 
Краве масло 190 190 
Пупра захар 80 80 
Яйша (6 бр. х 40 нето) - 20 
Захар за белтъка 170 170 
Брашно 400 400 
Какао 10 10 
Бакпулвер 4 4 
Темисриран шоколал (рец, Ме 20) 100 100 
Добив. г: + 1000 | 
934 


брашното с бакпулвера. Изсипва се във форма, заст- 
дана с хартия, н се пече при умерсна температура. 


тов кекс 


Химичен състав на 1000 г: Б- 64, (вт.ч. жив. - 
258); М- 187,4 (вт. раст. - 19,0); В - 490,0; СВ - 
7481; кДж - 16829 (ккал - 4022). 


Към омекналото масло, разбито до пухкавост, се 
прибавят пресятата пудра захар, след което на порции 
- жълтъците. Разбиването продължава до пълното по- 
емане и заглаждане на сместа, Разбиват се белтъците и 
двете смеси се смесват и разбъркват леко, след което 
се прибавят брашното, смесена с бакпулвера, есенция- 
та и захаросаните плодове. Готовото тесто се поставя 
в приготвените форми. Отгоре тестото се заглажда с 
картонче и се поръсва с обелени ие 


мови ядки. Пече сеп 
200“С. 


дро смлени баде- 
ри умерена температура 180 -- 


Химичен състав на 1000 г: Б- 728 (вт.ч. жив. - 
299); М- 1801 (в т.ч. раст. - 24,5); В- 607,9; СВ - 
868,2; кДж - 18705 (ккал - 4470). 

Белтъците се отделят от жълтъците и се разбиват 
със захарта, след което се прибавят разбитите жълтъци, 
Разбъркват се добре и сс прибавят едновременно браш- 
ното, разтопеното масло и портокаловото сладко. Го- 
товото тесто се поставя в подготвените с, хартия фор- 
ми, поръсва се с обелсните и смлени на едро бадемови 
ядки и се пече при умерена температура. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 748 (втч. жив. - 
25,9); М- 2254 (в т.ч. раст. - 489); В- 592,6; СВ - 
901,1; кДж - 20245 (ккал - 4838). 


Приготвя се като обикновен фруктов кекс с тази 
разлика, че вместо фрукти се поставя какао. Опечеви 
изстинал, се глазира с темпериран шоколад. 











403. Фин кекс 





Продукти 




















Брутно | Нетпо | Готов 

за 1000 г | тегло. е | тегло, 2 | вид,е 
Лйца (4 бр. х 40 г нето) - ю 
Жълтъци (4 бр.) 60 60 
Краве масло 200 20 
Пудра захар 150 150 
Захар за белтъците 10 и 
Брашно 350 35 
Бакпулвер 4 4 
Есенция 1 1 
Бадемови ядки (накълцани) 100 100 
Бадсмови ядки 40 36 
Пудра захар 40 40 
Добив, г: 1000 | 








404. Кекс със сирене 































Продукти Брутно 1 Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, е | тегло, гр вида 
Кисело мляко 220 215 
Бакпулвер 6 6 
Яна (1, бр.х 40г нето) - 6 
Сирене 20 1 
Краве масло 110 1 
Брашно 550 550 
Кашкавал 35 2 
Пудра захар 25 5 
Добив, г: 1000 | 





405. Столичен кекс 









































Продукти Е Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вида 
Яйца (5 бр. х 40 г нето) - 200. 
Брашно 550 550 
Краве масло 250 250 
Пудра захар 100 100 
Захар за белтъка 100 100 
Прясно мляко 80 Щ: 
Портокалови кори-сладко 100 100 
Бакпулвер 4 4 
Ванилия 02 0,2 ш 
Добив, г: 1000 
406. Малки кексчета 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло, г | вид,г 
1 пеМИЕ: 4 
Краве масло 850 650 
Пудра захар 400 400 
Яйца (28 бр.х 40 г нето) - 12 
Захар за белтъка 700 700 
Брашно 1400 1400 
Бакпулвер 2 2 








Химичен състав на 1000 г: Б - 814 (в т.ч. жим 
254), М - 268,5 (в тч.раст. - 151), В- 5808; СИ 
942,7; кДж - 21820 (ккал - 5217) 


Приготвя се обикновен фруктов кекс с тази р: 
лика, че вътре се поставят накълцаните на едро Опи 


мови ядки, а отгоре се поръсва с пудра захар и ба1 
мови ядки. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 116,8 (в т.ч. жив 
38,5); М- 174,8 (в тч. рас 6.1): В- 4443; СВ 
7524; кДж - 16450 (ккал - 3912). 


Разбива се кравето масло, към което се прибам 
яйцата, киселото мляко, натрошеното сирсиви брац 
ното с бакпулвера. Разбърква се добре сместа, изси! 
ва се в подготвените форми, намазани с масло 
поръсени с брашно. Отгоре се поръсва с настърнии 
кашкавал и се печев умерена фурна. Сервира се пор 
сен с пудра захар. 












Химичен състав на 1000 г: Б- 83,5 (в т.ч. жи 
24,8); М - 230,8 (в т.ч. раст. - 6.2); В- 6930; СВ 
987,3, кДж - 22334 (ккал - 53579). 


Разбива се кравето масло с пудрата захар до 
беляванеи се прибавят жълтъците на порции до пък 
то им посмане и хомогенизиране на сместа. Белгъш 
те се разбиват с предвидената захар и се прибавят къ! 
маслото и леко се разбърква. След това се прибшии 
прясното мляко, портокаловите кори и брашното, съ 
динено предварително с бакпулвера и ванилия 
Обърква се и се изсипва във форма. Пече се при ум: 
рена температура 160 - 200“С. 


Химичен състав на сдин брой, г: Б- 3,2 (втчи Щ 
- 1,2); М- 104 (в т.ч. раст. - 2,2);, В- 240; СВ- 
кДж - 863 (ккал - 206). 


Приготвя се кексово тесто, в което се постави 
смлени бадемови ЯДКИ. С помощта на пош и объ 
шприц (дуй) се шприцова в книжни капсули или 
кръгли формички, облицовани с хартия. Отгоре с! 
поръсват с обелени, накълцани бадеми. Пекат сс пр) 
умерена температура около 180"С. Готовите кексчст: 
се поръсват обилно с пудра захар. 

















ра) 





Есенция 








6 6 
Бадемови злки (смлени) 200 180 
Балемови ялки (накълцани) 200 180 
Пудра захар 200 20 
Добив. г: 4000 | 
Тегло на една порция, г: 40 


| 





4 























Добив, г: 





4 





Продукти 
за 10 порции 


08. Плодов кекс 


Брутно | Нетно 
тегло, г | тегло, г 





Яица (4 бр. х 40 г нето) 
Прясно мляко 

Краве масло 

- Маргарив 

Брашно 

Нишесте царевично 
Ванилия 

Сол 

Коняк 

- Ром 

Бакпулвер 

Стафиди 

Захаросани плодове 
Глазура: 

Захар пудра 

Лимон (За сок) 
Мармалад от кайсии (праскови) 
Слънчогледово масло 
за формата 


128 
250 








Брашно за формата 























Добив. г: 


1500, 











Тегло на една порция, г: 


150 


Продукти Брутно | Нетно Готов 1 
за 1000 2 тегло. г | тегло. 2 | вид? 
Яйца (6 бр. х 40 г нето) к 20 
Захар 240 240 
Прясно мляко ШЕ 100 
Краве масло 140 140 
Брашно 400 400 
Бакпулвер 2 5 
Ванилил 0, 0, 
Захаросани плодове 100 100 
Обикновен фондан (рец. 20 25) 200 20 
Мармалад за намазванс Е и 





ти 


Готов 


вид, 2 





) 
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07. Фруктов кекс с фондан 


Химичен състав на 1000 г: Б- 711) (вт.ч. жив. - 
290), М - 143,0 (в т.ч. раст, - 40), В - 756,7, СВ - 
977,3; кДж - 19800 (ккал - 4132). 


Отделят се белтъците от жълтъците. Разбиват се 
белтъците със захарта, след косто се прибавят 
жълтъците. Разбърква се и се прибавят последовател” 
но стопеното краве масло, прясното мляко, брашно- 
то с баклулвера, ванилията и захаросаните плодове. 
Разбърква се внимателно и се изсипва В подготвената 
форма. Изпича се при умерена температура. Готови- 
ят кекс се намазва с разбития мармалад, след като 
изстине, и се залива със загрят фондан. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 7.8 (вт.ч. 
жив. - 2,6); М- 217, (вт... раст. - 49), В- 69,6; СВ - 
106,5; кДж - 2326 (ккал - 557). ; 


Кравето масло се разбива със захарта, яйцата, ва- 
нилията и солта. Към него се прибавят на части преся” 
тото брашно с бакпулвера, прясното мляко, нишестето 
и коняка. Накрая се прибавят стафидите п захаросани- 
теплодове. Получевото тесто се изсипва В КСКСОВа фор- 
ма, предварително намазана с мазнина и поръсена с 
брашно. Пече се при 190 - 200 "С около един час, 

Опеченият кекс, докато в още топъл се намазва С 
разреден с малко вода мармалад. След като изстине 
се глазира с разбърканата пудра захар и лимонов сок. 


409. Кекс с кокосово брашно 






























Химичен състав на седна порция, г: Бь-6 
жив. - 2,8); М- 15,7 (вт.ч. раст. - 2.9): В-5 
153; кДж- 1514 (ккал - 37). 


1 (в т.з. 
ТСВ- 


55 








Кравето масло, половината ОТ захарта и жълтъци 
те се разбиват до кремообразна маса. Прибавят се па 
части при непрекъснато разбъркване прясното мия 
ко, пресятото брашно с бакпулвера и ваинлията. Бси 
тъците се разбиват с другата половина от захарта и се 
прибавят към горната смес. Половината от лестото 
се изсипва в кексова форма, предварителио намазана 
с мазнина и поръсена с брашно. 

Другата половина от тестото се размесва с прес 
тото какао и се изсипва върху неоцветената смес. Йече 
се при температура 200"С. 

Готовият кекс се намазва с мармалад или конфи- 
тюри се поръсва обилно с кокосово брашно. 


Продукти. Брутко Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. ? | тегло. г ВИД. 2 
па брхйао 118 
Захар 250 250 
Прясно мляко 206 200 
Краве масло 130 130 
-Маргарин 130 130 
Брашно 250 250 
Бакпулвер 0 0 
Ванилия 0,2 02 
Какао 2 2 
За паръсване: 
Кокосово брашно 30 30 
Мармалад (конфитюр) 100 100 
Слънчогледово масло 
за формата 10 щ 
Брашно за формата 10 10 
Добив, г: 1000 
Тегло на една пориия, г; 
410. Плодова пита с ягоди 







Продукти 
за 10 порции 






Брутно 
тегло, г 





Не 
тегло, г 


тво 












Ятща (4 бр. х40 г нето) 
Брашно 

Краве масло 

- Маргарин 

Захар пудра (за кравето масло) 
Захар (за белтъците) 
Прясно мляко 

Бакпулвер 

Ванилия 

Ягоди 

- Череши 

Захар пудра за поръсване 
Слънчогледово масло 

за тавата 

Ърашво за тавата 














т 


240 
150 
150 
150 
100 
130 

ЦИ 
02 
590 
695 


0 
0 





160 
24 
150 
150 
150 
10 
128 
1 











Добив, г: 












Тегло на една порция, г: 














Продукти 
за 10 порции 


Брутно 
тегло, 2 





Тесто: 
Брашно 
Ява (2 бр. х 40 г нето) 
Краве масло 
-Маргарин 

зхар пудра 
Сод 


Ванилия 




















1200 
120 


411. Сладкиш с плодов кисел 












Химичен състав на една порция, г: Б.-- 55 (в т.ч. 
жив. - 2,6); М - 14,9 (вт.ч. раст. - 0.4); В - 53,1; СВ - 
71,5; кДж - 1538 (ккал - 368). 

Кравето масло се разбива с пудрата захар. При- 
бавят се един по един жълтъците, прясното мляко, ва- 
нилията и пресятото брашно с бакпулвера. Белтъците 
се разбиват със захарта. Към тях се прибавя горната 
смес и внимателно се разбърква, за да 06 получи ел- 


- нородна смес. 


Тестото се изсипва в предварителпо намазана с 
мазнина и поръсена с брашно или покрита С хартия 
тава. Върху тестото се подреждат изчистените и из 
мити плодове, предварително поръсени С част от 
брашното. По-едрите ягоди се нарязват. Пече се при 
температура 180 - 206"С. 

Готовата пита след като изстине се поръсва С пуд- 
ра захар по желание. 


Забележка. Плодовата пита може ла се пригот ви със замра- 
зени плодове или плодове от компот. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 25 (вт.ч. 
жив. - 1,4); М- 15,2 (вт.ч. раст.- 148): В- 51,0: СВ- 
70; кДж- 1842 (ккал - 441). 


От предвидените продукти се приг отвя кексово те 
сто с гъста ковсистенция. Изсипва сс в прелваритсл 
но подготвена тава. Върху него се подрей дат изчисте 
ните от костилките плодове, Заливат се сторетиия ъи 
сел, приготвен От плОДОвИя СОК и нишестето, Пече се 
при температура 180 - 200"С. 


Изстиналият сладкиш сет арпирам те сметапов врем 


о37 








“а 





Бакпудвер 
Гарииране: 
Компот от вишни 

- Компот от череши 

Нишесте 

Сметанов крем (рео. Жо 22) 
Слънчогледово масло за тавата 
Брашно за тавата 














Добив, г: 








Тегло на една порция, г; 























Продукти Брутно | Нетно га 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид.г 
Яйща 3 бр. х40е нето) 120 
Захар 200 20 
Слънчоглелово масло 150 5 
Брашно 240 240 
Ябъдки 15 500 
Бакпулвер 0 1 
Канела 5 5 
Орекови Ядки 100 100 
Слънчогледово масло за тавата Ю 10 
Брашно за тавата 10 И 





| Добив. г 


1000 





| Тегло на една порция, г: 


100 


























Продукти Брутно | Нетно | Г 

| за 10 порции тегло, г | тегло, г | в 

Теста: 

Краве масло 100 100 

- Маргарин 100 10 

Захар пудра 140 14 

Яйца (2 бр. х 40 г нето) - 60 

Жълтъци (2 бр. по 152) - 3 

Брашно 140 щ 

Ванилия 02 02 

Смес: 

Мармалад 100 100 

Белтъци () бр. 25) 50 

Захар 60 60 

Орехови ядки ИЦ 7 

Ванилия 0.2 02 

Слънчогледово масло 

за тавата 0 0 

Брашно за тавата Ш 0 


отов 
ид, # 





Добив, г: 


со | 





Тегло на една порши, г: 








60 
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412. Сладкиш с настъргани ябълки 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5,7 (в т.ч. 
жив. - 1,5);) М- 231 (вт.ч. раст. - 6,8); В- 46,4; СВ - 
15,6; кДж - 1740 (ккал - 416). 


Яйцата се разбиват със захарта. Прибавя се маз- 
нината, пресятото брашно с бакпулвера, канелата, едро 
счуканите или нарязани орехови ядки и ябълките, пред- 
варително изчистени, обелени и настъргани на едро 
ренде. Сместа се изсипва в предварително намазана с 
мазнина и поръсена с брашно или покрита с хартия 
тава. Пече се при температура 180 - 200"С. 


413. Сладкиш с мармалад и орехи 


Химичен състав на една порция, г: Б- 4,8 (в т.ч. 
жив. - 2,0); М- 9.5 (в т.ч. раст. - 4,6); В- 38,9; СВ - 
55,2, кДж - 1206 (ккал - 289). 


Кравето масло се разбива с пудрата захар. При 
непрекъснато разбиване се прибавят целите яйца и 
жълтъците, брашното и ванилията. Тестото се изсип- 
ва в намазана с масло и поръсена с брашно или по- 
крита с хартия тава и се пече до порозовяване. Оставя 
се да изстине и се намазва равномерно с мармалада. 

Белтъците се разбиват със захарта и се смесват 
със смлените орехови ядки и ванилията. Получената 
смес се намазва върху мармапада. Пече се повторно 
до втвърдяване на белтъчната маса. 


414. Сладкиш с мармалад и кокосово брашно 


Продукти 



























































Брутно | Нетно. ! ма 
за 10 порции тегло, г | тегло,“ вид. 
Тесто: 
Краве масло 150 150 
- Маргарин 1501. 150 
Захар 300 300 
Брашно 800 800 
Жълтъци (3 бр.х 15 г) 45 
Кисело мляко 50 50 
Амонячна сода 3 3 
Бакпулвер ю Ю 
Ванилия 0,2 02 
Слес: 
Мармалад 200 200 
- Конфитор 201 020 
Захар 100 100 
Кокосово брашно Е 30 
Слънчогледово масло За формата Щ 0 
Брашно за формата Щ 10 
Добив, г: 1500 
Тегло на една порция, г: 150 
415. Австралийска торта 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порцин тегло, г | тегло, г | вид 
Краве масло 10 10 
- Маргарик 100 100 
Брашво И п 
Захар 250 250 
Яйца (3 бр. х 40 г нето) 120 
Прясно мляко 206 200 
Бакпулвер 1 1 
Ванилия 02 01 
Какао 3 3 
Крем; 
Сметана 500 500 
Какао 20 2 
За памазвине: , 
Копфитюр 200 20 
Слънчогледово масло 
за формата 0 щ 
Брашно за формата 0 0 | 
Добив, г: д 1500. 
Тегло на една порция, г: 150 





Химичен състав на една порция, г: Б- 11,2 (вт.ч. 
жив. - 2,3); М- 16,9 (втч. раст. - 29); В- 1134; СВ - 
142,0; кДж - 1896 (ккал - 454). 


От предвидените продукти се приготвя кексово те- 
сто. Разточва се и се поставя в предварително под- 
готвена тава. Намазва се с мармалад, а върху него се 
разпределят разбитите белтъци. Йоръсва се с кокосо- 
во брашно и се пече при умерена температура. 


х 


Химичен състав на една порция, г: Б- 6,2 (в т.ч. 
жив. - 3,3); М - 26,2 (в т.ч. раст. - 6.1); В- 56,3; СВ - 
89,9; кДж - 2030 (ккал - 466). 


Кравето масло се разбива със захарта. Прибавят 
се при непрекъснато разбиване едно по едно яйцата до 
получаване на пухкава кремообразна маса, към която 
на части се добавят пресятото с бакпулвера и какаото 
брашно, прясното мляко и ванилията. Тестото се из- 
сипва в тортена форма, предварително намазана с маз- 
нина и поръсена с брашно или покрита с хартия. Пече 
се при температура около 200"С за 45 минути. 

Изпеченият тортен блат се охлажда н се разрязва 
напречно на три пласта. Двата пласта се намазват с 
конфитюр и крем н се поставят един върху друг. Сла- 
га се и третият пласт. Отгоре и отстрани тортата сс 
намазва само с крем и се гарнира. Може да се украси 
със захаросани плодове. 

Кремът се приготвя, като сметаната се разбива с 
предварително пресятото какао. 
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410. Торта Песебър 





| 410. Виенско руло Шоколад 


Базазза! 












































- т Химичен със р й,г:Б-: 2 ! г аве 

при пее ОНн ЕР тенти пруска ти си ШЕ Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на един брой, Б- 4, (вта жив. 

а К и на по, 2 | вид? -4 4) ма 3: пета та) В- 38.0, 44 Е а ка В а т -0 ; - 02 в. 35 а я 
Кексова платка (рец. Хе 47) 640 640 640. кДж - 1872 (ккал - 447). : сан ------ да : роба ла мона 

4 „ 2 
ка (рец. Хо : Винер платка - 6 бр ; : 
Маслено -шоколадов крем Приготвят сс четири броя кръгли кексов ки ! : с 
(еп. 10) пин 0 оо 1 па Срока тиа НЕ на Шаран : (рец. Хе 48) 2700 Готовите винер платки се намазват с приготве 
Сара да ин ” па рана ри : : т па Наи кладе : Сметанов крем (рец, 6 22) 6400 ния крем с какао и ссеиция и се завиват на руло. Спец 
; Ди ня Ц 2 спра раиа а Сал ара ДМ Какао за крема 100 охлаждане се нарязват на парчета, гарнират се с част 
рехови ядки, изпечени, р я р К Е рязва на малки кубчета ис от Есевция за крема (шоколад) 2 от сметановия крем, заделен предварително от общо 
за поръсване 50 “0 тяк се панира тортата отстрани, раци настотплат- Какао за поръспане 60 то количество, и се поръсват с какао. 
Пудра захар м 40 ката се смесва с малко крем, ореховите ядки и ром. Сме- Пдобо, ------ 
Добив, г: ТО 1вбрай а || 212 се разстила изцяло по лицевата част на тортата - не- Добив, г: 5 9260 (100 бр. х90 2) 
Це: 38 х 
свет 5 с агиаи и (| равномерно, за да се получат вдлъбнатини. Охладена, сс Тегно на сдна порция, г: Ш 
па 





417. Торта Гриляж - 








































































поръсва с пудра захар и се маркира на 16 бр. 


ветрило 










































































































420. Виенско руло Бадем 


Химичен състав на един брой, г: Б- 4, (вт.ч. жив. 
Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на сдин брой, г: Б- 5,7 (в т.ч. аа Е - 11) М- 212 (втл. раст. - 5.9); В - 35,2; СВ - 61: 
за | торта тегло, г | тегло, г | вид,г са и ти (в Ш Де - 1,2), В- 33,7; СВ - шина 66р кДж - 1502 (ккал - 359). 
и Е 3 2.0; кДж - 3 (ккал - 455). ж.а 
Еди сорехи за ти 640 : | (рец. Хо 48) 2700 Приготвя се като виенско руло Шоколал, но вмес- 
рец. М Приготвят се 4 броя кексови платки с орехи, кон- Сметаков крем (рец. Хо 22) 6200 то какао към сметановия крем се добавят смлени ба- 
Орехови ядкп за платката 60 0 то се зафилват с", от маслено-шоколадовия крем. Бадемови ядки 280 демови ядки. 
Маслево -шоколадов крем р Охладсната основа се замазва със същия крем, като пе 5189 100 вр т977 По същия начин могат да се приготвят рула, като 
(рец. Хо 19) 500 500 отстрани се панира с ореховите ядки. Повърхността Т -- - - 90| в пълнежа бадемите се заменят с конфитюр и др. 
Орехов гриляж (рем. Хе П) 200 200 се маркира на 16 бр. и върху всяко парче се изтегля Его на една порция, г: 
Орехови ядки 100 100 фитил по дължина, за да се закрепи под наклон триъ- 
Тобив. г 1450 16 бр.т902) | ГЪЛно парче от орехов гриляж. Триъгълните парчета 421. Портокалова паста Бисер 
Тегло на една порпия, г: 0 се оформят от още топлия орехов гриляж, който се : Предраи Ерутно Химичен състав на един брой, г: Б- 43 (вт. 
Подир помощта на кръгла форма се маркира, а за 100 Броя тегло, г жив. - 2,5); М- 13.2 (в т.ч. раст. - 0); В- 43.0; СВ - 
д това с нож, намазан с мазнина, се разрязва. ска ризибеи най 61; кДж - 1326 (ккал - 317). 
418. Орехов специалитет Наслада Захарен сироп (рец. Жо 2) Приготвя се винер основа. Нанася се пълнеж от 
Я с : : се с желе 
| Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на един брой, г: Б- 5,0 (в т.ч. Сан крем (рец. Хе 22) 3300 па пи Е Еди ДИ си си пада 
за 100 брод тегло, г | тегло. г | вще | жив. - 1.8); М- 202 (вт.ч. раст. - 102); В- 572; СВ - СИ а ПИрИоЕЕл СА Ден алеи рад, 
Брашно пшеничено 2615 2615 843; кДж - 1860 (ккал - 447). арена За щ И лае иа еее 
: : : 2 , Портокалова есенния 3 3 След охлаждане се нарязва на правоъгълни пар- 
иа мляко и пи Кравето масло се Срсаетини захарта, ДИ Желатин за крема 9 90 чета и се гарнира със сметанов крем с конфитюр. 
х е яйцата, к к карбо- 
В : в 46 оре аигорит ас аа павие ще идеална Желе за заливане: Забележка. По същия начин може ла се приготви ягодова 
анилия нат, канелата, смлените орехови ядки, слънчогледо- Конфитюр от портокали 500 500 паста Бисер, като конфитюрът и есенцията се заменят с ягодови. 
Сода бикарбонат 60 6 вото масло и накрая се разбърква с брашното. Тесто- Вода 1500 1500 
Орехови ядки 46 460 то се изпича в тава, след което се спропира, нарязва Захар 500 500 
Краве масло 40 160 се на квадратни парчета, гарнира се с разбита със за- Жорна 50 19) 
Слъвчогледово масло 460 46 хар сметана и цели белени н опечени бадемови ядки, Е , 2 
Яна (12 бр. 4 г нето) 40 пее а Е я 
2 бр.х 402 - Гариирае: 
Захарен сироп (рец, Ж 2) 300 300 5 
са Конфитю кал 250 250 
Сметанов крем (рец. Хо 22) 200 200 с  поротваре ти 9 850 
Бадемови ядки (обелени ; ода : 5 
в изпечени) 460 460 Добив, ш НЗС (ПО) Брех 00) 
есен т тт Тегло на една порция, г: 100 
| Тегло на една порция, г: 120 











940 
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Многолистното маслено тесто се състои от свързани помежду 


ИЗДЕЛИЯ ОТ МНОГОЛИСТНО МАСЛЕНО ТЕСТО 
есе есааеиналениотаене аепаааттасиети атентата ен Чеа ис пеене ЛОТ ДН ОА КИТЕН СЕОЛИНЯ 





си, но лесно Отделящи се 


слоеве. Външните слоеве на тестото са по-твърди, а вътрешните -- по-меки. 
Това тесто егсъдържа захар. За производството му се използва брашно със силен глутен и 


съдържание 38 - 40 За. Като подобряващо средство за глутена при 


422. Паста Милфьой 


























Продукта Брутно | Нетно | Готов | 
за 100 броя тегло, г | тегло. г | вида 
ноголистко маслено тесто | 
рец. Ко 45) 450 45 2700 
Млечно-маслен крем 
рец. Ме 11, 18) 1700 17 
Брашно за поръсване 40 400 
Сметанов крем (рец. Хо 22) 1700 1 
Желатин за крема 30 30 
Вода за желатина 10 10 
Ванилия 02 02 
Конфитюр 200 200) 
„ Добив. а: 





8200 (100 бр. х 00 г) | 





Тегло на една порция. г: 





80 

















Продуктв Брутво | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло, г | вид:г 
Многолистно маслено тесто т 
(ре. Хо 45) 5500 5500 
Брашно за обработка 500 500 
; Яйца за намазванс 
(4 бр. х 4Шг нето) - 160 
Ванилия 08 0.8 
Конфитор от ягоди 1800 1800 
Обикновен фоидан (рец. Хе 25) 1500 1500 | 





Добив, г: 





Тегло на една поршия. г: 


1500 (00 бр.х 752) 


3 








424. Торта Милфьой 




















Продукти Брутно | Нетно ща 
за | торта тегло, г | тегло, г | вид,г 
Многолнстно маслено тесто 
(реи. Ко 45) 1000 1000 650 
Брашно за поръсване 100 100 
Млечна-маслен крем 
(рени. Хо 17.18) 350 350 
Конфитор за крема 20 220 
Орехови ядки 100 100 
Слалко 50 50 
Добив. г: 1400 06 бр.х 852 | 








| Тела на елна порция, г: 





к| 
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замесване се прибавя оцет. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 3.9 (вт.ч. жив. 
- 35), М- 24, (в т.ч. раст. - 0); В- 443; СВ - 738; 
кДж - 1194 (ккал - 429). 


От многолистното маслено тесто се изпичат три 
платки. Върху първата платка се нанася млечно-мас- 
лен крем, поставя се втората платка, която се намазва 
с конфитюр и сметанов крем, и се поставя третата, 
върху която се нанася конфитюр. След охлаждане се 
нарязва на правоъгълни парчета. 


423. Паста Малтаж с конфитюр 


Химичен състав на един брой, г: Б- 4.0 (в т.ч 
жив. - 34), М - 16,6 (вт.ч. раст. - 0); В - 54,5; СВ - 
75,0; кДж - 1656 (ккал - 395). 


Готовото тесто се разточва на платка с дебелина 
5 мм и се нарязва на ленти. С помощта на нож върху 
лентите надлъжно се поставя конфитюрът. Едната 
страна на лентата се намазва с яйце, а другата се сгъва 
върху нея, като краищата сс притискат, за да се зале- 
пяти да не изтече пълнежът. Лентите се нарязват на 
правоъгълни парчета, които се нареждат в намокрсна 
тава и се намазват отгоре с разбити яйца. Изпичат се 
при 220 - 240"С за 20 - 30 минути. След охдаждане се 
Тувкват в розово оцветена фонданова глазура. 


Химичен състав на един Орой, г: Б- 5.6 (в т.ч. 
жив. - 0,2); М- 31,8 (вт.ч. раст. - 22,1); В- 495; СВ - 
81,8; кДж - 2189 (ккал - 523). 


Многолистното маслено тесто се разточва на лист 
с дебелина около 1 см. Изрязват се кръгли платки с 
райф и се изпичагт. След охлаждане се слепват с млеч- 
во-маслен крем с конфитюр и тортата се зафилва, 
Панира се с орехови ядки и се гарнира със сладко. 





425. Щрудел с конфитюр 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 броя тегло, 2 | тегло, 2 | вид.? 
Многолистио масясно тесто 450 450 
(рец. Жо 45) 50 50 
Брашно за поръсване 
Полнезжк: 
Конфитюр 600 600 
Галета 100 100 
Орехови ядки 50 50 
Пудра захар 50 2 
Добив, г: 1000 
Тегло на една порция, г; 100 





426. Щрудел с тиква 















































Продукти Брутно | Нстно Готов 
за 10 броя тегло, г | тегло, г | вид,г 

Многолистко маслено тесто 

(рец. Хо 45) 650 650 

Брашно за поръсване 7 Ши 

Пълнешк: 

Тиква 125 440 : 

Краве масло е 15 А 

Галета 100 100 

Захар 150 150 

Канела 3 3 

Орехови ядки И 15 

Яица (1 бр. к 40 г нето) - 40 

Пудра захар 5 5 

Добив, г: 1200 

Тегло на една порция, г: 120 

427. Щрудел с ябълки 
| Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 броя тегло, г | тегло, г | вида 

Многолистно маслено тесто 

(рец. Ж 45) 550 550 

Брашно за поръсванс 60 60 

Пъолнеж: 

Ябълки 600 410 

Захар 120 120 

Галета 00 80 

Кансла 4 4 

Яйца (1 бр. 40 г нето) - 40 

Пудра захар 100 100 1 

Добив, г: 1000 

Тегло на една порпия, г; 100 











Химичен състав на един брой, г: Б- 5,2 (втлъжив. 
- 2.1), М - 16,9 (в т.ч.раст. - 3,5); В - 76.8; СВ - 100; 
кДж - 2066 (ккал - 494). 


Готовото тесто се разточва на пласт с дебелина 5 
мм и се нарязва на ленти, широки 15 - 20 сми дълги 
според тавата, о която ще се пече щруделът. В среда- 
Та на лептите по дължината им се нанася конфитюр, 
галета и смлени орехови ядки. Плънката се покрива 
от едната страна на лентите и се намазва с яйце. От- 
горе се покрива другата половина на лентата и също 
се намазва с яйце. След опичансто щруделът се на- 
рязва и се поръсва с пудра захар. 


Химичен състав на един брой, г. Б- 6.8 (вт. 
жив. - 4,4); М- 31,0 (в т.ч. раст. - 5.1); В- 564; СВ- 
96,6; кДж - 2295 (ккал - 548). 


Тестото се разточва на кора, която се нарязва на 
ленти. Тиквата сс обелва, настъргва се на ренде и се 
изпържва с маслото. Прибавят се галета, захар, смле- 
ни ядки и канела и сместа се разбърква. Нанася се 
пълнежът, сгъва се на плик и се нарязва на порции. 
Намазва се с яйце и се пече при 220 - 240"С. След 
изпичане и охлаждане се поръсва с пудра захар. 


Химичен състав ка един брой, г. Б- 5.4 (вт.ч. жив. 
- 0 М- 17,2 (в тч. раст. - 16,8); В- 611; СВ - 640; 
кДж - 1809 (ккал - 432). 


Тестото се разточва на кора с дсбелина 5 мм и се 
нарязва на ленти. Нанася се плънка от настъргани 
лбълки, захар, канела и галета. Лентите се сгъват и 
нарязват на бройки, конто се нарежлат в тава, намаз- 
ват се с разбито яйце и сс изпичат. След охлаждане сс 
наръсват с пудра захар. 


043 





| 
| 





428. Крем-пита със сметана 























|: Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порийн тегло. г | теглс, 2 вид. е 
Многолистно маслено тесто 
(рец, 8 45) 450 4590 
Брашно за поръсване 50 0 
Сметанов крем (рец. Х 22 150 750 
Пудра захар 50 50 
| Добив. Е 1000 
Тегло на една поршия. г: 100 





Химичен състав на една порция, г: Б- 4,0 (втч. 
жив. - 40); М- 320 (в т.ч. раст. - 0); В- 45,3; СВ - 
830; кДж- 2105 (ккал - 503). 


Разточват се две бутер платки и се изпичат. Върху 
първата се нанася пълнеж от сметанов крем и се по- 
ставя втората платка. След охлаждане се нарязват на 
правоъгълни парчета и се поръсват с пудра захар. 


429. Тригуни с ванилов (сметанов) крем 


























Продукти я Брутно | Нетно па 
за 10 броя тегло. 2 | тегло, 2? | вид.? 

Многолистно маслено тесто 

рец. Ме 45) 550 550 

Брашно за поръсване 60 60 

Яйца (| бр. х 402 нето) - 0 

Захарен сироп (ред. Хе 3, 4) 600 600 

Ванилия 0 02 

крем Ванилия (рец. Ж 67) 300 300 

- Сметанов крем (рец. Ж 22) 300 3004 

Добив. г: 1300 | 

Тегло на една порция. г: 130 





430. Тригуни с орехи 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 броя тегло, г | тегло, 2 Вид, 2 

Многолиство маслено тесто Т т 

(рец. Жо 45) 550 550 

Брашно за поръсване 0 60 

Пъдпеж: 

Орехови ддки 150 150 

Захар 50 » 

Капела 20 20 

Яна (1 бр. х 40 г нето) - Е 

Закарси сироп (рен. Хе 3, 4) 600 600 | 

Добив. г: 1200 

Тегло на една поршия, 2: ро | 



































Продукти Брутно | Нетво | Готов | 
за 10 броя тегло. ? | тегло. ? | вид, ? 
1 3 4 

Многолистно маслено тесто 

(рец. Хо 43) 550 550 

Брашно за поръсване 60 60 

Яйиз (|. бр. х 40 г нето) - 2 

Пълнеж: 

Орехови ядки 50 50 

Галета 30 м 

Захар 100 100 
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Химичен състав на един брой, г: Б- 1,9 (в т.ч. жив. 
- 13), М - 9,5 (в тл. раст. - 0,1); В - 43,9; СВ - 557, 
кДж - 1157 (ккал - 276). 


Многолиството тесто се разточва на лист с дебе- 
лина около 1 см, който се нарязва с резец на квадрати. 
Квадратите се нагъват на триъгълници, които се на- 
мазват с разбито яйце и се пекат при умерена темпе- 
ратура. Изпечените тригуни след охлаждането им се 
потапят в приготвения топъл сироп, ароматизиран с 
ванилията. Готовите сиропирани тригуни се гарнират 
с ванилов крем (сметанов крем). 


Химичен състав на един брой, г: Б- 6,0 (В т.ч. жив. 
-3,7), М- 26,5 (вт. раст. - 9,7); В - 63,9, СВ - 981; 
кДж - 2242 (ккал - 935). 


Готовото тесто се разточва и се нарязва на квад- 
рати. Приготвя се плънка от смлени орехи, канела, 
захари яйца. Нанася се плънката върху квадратите и 
се сгъват по двагонал. Тригуните се изпичат и топли 


се заливат с охладен сироп. След престояване около 5 
часа се дозаливат.със сиропа. 


431. Бутер кифли с орехи 


Химичен състав на един брой, г: Б- 5,6 (вт.ч. жив. 
- 411), М- 19,9 (втл. раст. - 3,3), В- 42,3; СВ - 69,0; 
кДж - 1604 (ккал - 383). 


Тестото се разточва на кора с дебелина 5 мм и се 
нарязва на ленти. За пълнежа белтъците със захарта се 
затоплят при разбъркване, прибавят се смлените ядки, 
галета и ванилия. Нанася сс пълпежът и се нарязват 
зентите на правоъгълници, които се завиват на кифли. 
Нареждат се в тава, намазват се с разбито яйце и се 
изпичат. След охлаждане се поръсват с пудра захар. 











Ванилия 

Яица - белтъци (2 бр.) 

Пудра захар 

Добия, г: 700 
Тегло на една порция, г: | 7 











Продукти 
за 10 броя 


Брутно 


тегло, 2 | тегло, г 


Нетно 


432. Кифли със сирене 


Вид, 2 








Многолистно маслено 











тесто (рец. Жо 45) 550 
Брашно за поръсване 60 
Пълнезк: 

Сирене 17 
Яйца (1 бр. х 40 г нето) - 
Яйца за намазване 

(| бр. х 40 г нето) - 
Кашкавал ш| 








Червен пипер 






Добив, г: 


550 
60 


170 
40 













Тегло на една порция, г. 




























Яйца (1), бр. х 40 г нето) - 


Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 броя тегло, г | тегло, г | вид,г 
Многолистно маслено тесто 
(рец, 29 45) 400 
Брашно за поръсване 2 








Добив, г: 











Тегло на една порция, г: 











Химичен състав на един брой, г: Б- ВО (въч 
жив. - 8,2); М- 233 (вт.ч. раст. - 01): В- 27, СВ 
614; кДж - 1533 (ккал - 366). 


Бутер тестото се разточва на кора с дебслина 5 мм 


"и се нарязва на ленти. Нанася се плънка от сирене и 


яйца. Лентите се нарязват на правоъгълници и се сгъват. 
Намазват се с разбито яйце, поръсват се с настърган 
кашкавал и червен пипер. Изпичат се при 220"С. 


433. Воловани (бушета) 


Химичен състав па един брой, г: Б- 2.6 (в т.ч. 
жив. - 2,6), М- 121 (в та. раст. - (0); В- 163; СВ - 
29 ,4; кДж - 799 (ккал - 191). + 


Многолистното тесто се разточва на правоъгълник 
с дебелина ? мм. От този правоъгълник се изрязват 20 
кръгчета, На половината от тези кръгчета с по-малка 
форма се изрязват кръгчета в средата. Надупчените 
кръгчета се поставят върху нсналупчените, предвари- 
телно намазани с разбити яйца, и също се намазват с 
яйца. Така оформените воловани се пекат при умерс- 
на температура. Малките кръгчета, намазани с яйца. 
се пекат в отделна тава. По време на печенето фурна- 
та не трябва да се отваря често. 

Готовите воловани се полнасят с различни видо- 
ве пълнеж, като върху пълнежа се слага по | капаче от 
малките кръгчета. 

Те могат да се съхраняват дълго време като полу- 
фабрикат и да се пълнят при поръчка, след като пред 
варително се затоплят във фурната. 


Забедеяика. От съшите продукти се приготвят и малки оло 
вани -- бушета, като добивът е 20 ор. х 15 г. 


434. Коктейлни воловани със сладка плънка 

















Продукти Брутно | Истпо 1 Готрв 
за 10 броя тегло, г | тегло, 2 | вид? 
2 | 3 4 
рана 

Многолистпо маслепо тесто 

(рец. 645) 1000 1200 

Брашно за поръсване 50 50 

Яйие за мазане 

(А бр. х 40 г нето) - 60 











60. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 147 (вт 
жив. - 12,5); М- 59,0 (вт.з. раст. - 1.0), В- 833; СВ 
158.0; кДж - 3858 (ккал - 023). 


Многолистното тесто се разточва и се изрязват вопо 
ваните с приспособление, което изрязва и капачената. | Щ 
мазват се с яйце и се пекат при умерена температура. О1 
делят се капачетата н се пълнят с бял или черен мус ими 
друга плънка. Отгоре се поставят изпечените капачета 

















и 





| 2 Е 

Сметанов грем (рец. Ме 22) 500 500 
Са яйчен меланж 50 50 
Вода За меданжа 150 150 
Захар 7 7 
Шоколацов кувертюр 

(бял и черси) 240 240 
Желатин 2 20 
„Добив. г: 


и 





Тегло на една порция, г: 


180 
































Добив, г; 








| Тегло на една порция, г: 


Продукти Брутно | Нетво | Готов 
за 10 броя тегло. г | тегло, 2 | вил.г 
Многолистно маслено тесто ; 
(рец. Жо 45) 30 300 
Брашно за поръсване 3 Е 
пиа (, бр.х 40 2 нето) - 20 
Сметанов крем (рец. Жо 22) 15 150 
Суж яйчен меланж 15 15 
ода за меланжа 5 4 
Захар 2 20 
Поколадов кувертюр 
ял или черен) 7 Ши 
Келатик 5 5 
Кокосови стърготини 
за гарниране 2 2 
500 
50 





436. Бутер баклава 









































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 броя тегло, г | тегло, г ВИД, 2 
Многолистно маслено тесто 
рец. Жо 45) 550 550 
Брашно за поръсване 60 60 
Пълнеж: 
Орехови ядки 10 110 
Канела 3 3 
Яйца (|, бр. х 40 г нето) - 10 
Захарен сироп (ред. Хе 3, 4) 560 560 
анилия 0 0. 
| Добив, г: 1000 
егло на еди пориия. г: | 100 
| 
437. Баклава саралия 
Г Продукти Брутно | Нетио | Готов 
за 10 броя тегло, г | тегло. 2 | вид.г 
| г 2 за 
Многолистно масдено тесто | 
(рец. Жо 45) 450 850 
Брашно за поръсване 90 90 | 
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Шоколадовият мус се приготвя като към смета- 
новия крем се прибавя разбитият с вода яйчен прах. 
Прибавят се захарта, леко разтопеният шоколад, по 
отделно бял или черен в зависимост от муса, а накрая 
и набъбналия в малко вода желатин. Сместа се раз- 
бърква добре и се охлажда. 


435. Коктейлии шамроли с шоколадов мус 


Химичен състав на един брой, г: Б- 42 (вт.ч. жив. 
-3,5), М- 17,2 (вт.ч. раст. - 3,7); В- 22,0; СВ- 438; 
кДж - 1087 (ккал - 260). 


Многолистното тесто се разточва и нарязва на 
ленти, които се увиват върху метални конуси. Намаз- 
ват се с яйце и се изпичат. След охлаждане се изваж- 
дат от формите и се пълнят с шоколадов мус. Гарни- 
рат се с кокосови стърготини. 

Шоколадовият мус се приготвя, като към смета- 
новия крем се прибавя разбитият с вода яйчен меланж. 
Прибавят се захарта, леко разтопеният шоколад, по 
отделно бял или черен в зависимост от муса, а накрая 
и набъбналия във вода желатин. Сместа се разбърква 
добре и се охлажда. 


Химичен състав на един брой, г: Б-5,7(вт.ч. жив. 
- 011); М- 23,6 (в т.ч. раст. - 6); В- 56,3; СВ - 86,7; 
кДж - 1986 (ккал - 474). 


Тестото се разточва на кора и се нарязва на лен- 
ти. Нанася се плънка от смлени орехи и канела. Зави- 
ва се лентата на руло и се нарязва на парчета. Намаз- 


ват се с разбито яйце и се изпичат. Топдите изделия 
се заливат с охладен сироп. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 8,7 (в тч. 
жив. - 0,4); М- 353 (вт.ч. раст. - 9.6); В- 858; СВ- 
131,5; кДж - 3007 (ккал - 719). 


Обработеното бутер тесто се разточва на кора и 
се нарязва на ленти. Нанася се по дължина плънка от 
Смлени орехи и канела и се завива. Нарязпа се на пар- 

















| 3 4 
Пълнеж: 
Орехови ядки 150 150 
Канела 3 3 
Яйца (1 бр. х 402 исто) 2 40 
Захарен сироп (рец. Хе 3, 4) 850 850 
ЕДорителасвнн 1600 


Тегло на една порция, г; 





Баси 1 























Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 броя тегло, г | усгло, г | вид,г 
Многолистно маслено тесто 
(рец. Жо 45) 450 450 
Брашно за поръсване 50 50 
Яйца (Ц, бр. х 40 г нето) - 20 
Сметанов крем (рец, Ке 22) 400 400 
Желатин за крема 9 9 
Вода за желатина Е 30 
| Добив. г; Ш 
Тегло на една порпия, г: 7 


























Продукти Брутно | Нетно с 
за 10 броя тегло, г | тегло, г | вид,г 
Многолистно маслено тесто 
(рец. Ж 45) 650 650 
Брашно За поръсване 7 Ш 
Полиеж: 
Сирене 166 160 
Яйца (", бр. х 40 г нето) - 2 
Яйца за намазване 
(И, бр. х40г нето) - 20 
Добив. г: 650 
Тегло ва една порция, г: 65 



































Продуктн Брутно | Нетно | Готов | 
за 10 броя тегло, г | тегло, 2 | вид,2 

Мпоголистко маслево тесто 

(рец. Ю 45) 420 420 

Брашно за поръсване 0: 4 

Полнезк: 

Сирене 14 10 

Яйца (, бр. х 40 г нето) - 20 

Яйща за намазване 

„| (0) бр.х40г нето) - 2 
Добив. г: 450 
Тегло на една порция, г: | : 4 





чета и се завиват на плътна спирала. Намазват се с яйце 
и се изпичат. Сиропират се два пъти с охладен сироп. 


438. Буклички със сметана 


Химичен състав на един брой, г: Б - 49 (вт.ч. жив. 
-1 1) М- 23,6 (вт.ч. раст. - 13,5); В- 31,8; СВ - 61,2; 
кДж - 1549 (ккал - 370). 


Многолистиото тесто се разточва на кора и се на- 
рязва на ленти, който се увиват на метален конус. На- 
мазват се с разбито яйце и се изпичат. След охлажда- 
не се изваждат металните конуси и основата се пълни 
със сметанов крем с желатин. 


439. Бутер баница със Епрене 


Химичен състав на един брой, г: Б- 7,8 (вт.ч. жив. 
-3,1), М- 24, (в т.ч. раст. - 19,5); В- 31,9; СВ - 65,0; 
кДж - 1624 (ккал - 388). 


Отготовото тесто се разточва лист сдебелина 5 мм. 
Нарязва се на ленти, върху които се нанася плънка от 
сирене и яйца. Лентите се завиват и се нарязват на пар- 
чета. Отделните банички се завиват на плътна спирала н 
се памазват с разбито яйце. Пскат се при умерена тем- 
пература. 


440. Пирожки със сирене 


Химичен състав на един брой, г: Б- 5.1 (в т.ч. жив. 
- 21); М- 15,7 (в т.. раст. - 12,6); В- 20,2; СВ - 419: 
кДж - 1045 (ккал - 250). 


Готовото бутер тесто се разточва па кора. разкро- 
лва се на ленти и се нанася плънка от сирене с разби- 
ти яйца. Сгъват се лентите, намазват се с яйце и се 
нарязват на правоъгълни парчета. Изпичат се при 
умерена температура. 





441. Пирожки 





























с месо 
Продукти Брутно | Нетпо | Готов 
за 10 броя тегло. 2 | тегло, 2? | вид.г 

Многолистно маслеко тесто 

(рец. Хе 45) 400 40 

Брашно За поръсване. м 30 

Япиа (У, бр. х 40 г нето) - 2 

Пълнеж: 

Телешка кайма 7 7 

Слънчогледово масло 0 1 

Сол 2 2 

Черен пипер 02 02 

Магданоз Ш 10 

Варени яйца (5 бр.) 3 2 

Добив, г: 400 
| Тегло на една порция, г: 40 








Химичен състав на един брой, г: Б- 4, (в т.ч. жив. 
- 13) М- 16,0 (в т.ч. раст. - 12,9); В - 18,5; СВ - 3911; 
кДж - 1013 (ккал - 242). 


Пирожките имат триъгълпа форма. Приготвят се 
от бутер тесто, което се разточва на правсъгълна плат- 
ка с дебелина 5 мм. Нарязва се на квадратни парчета, 
върху които се поставя пълнежът, приготвен от заду- 
шената с мазнина и подправки кайма. Сгъват се На 
триъгълник, намазват се с разбито яйце и се изпичат. 


442. Соленки с кашкавал 




























































Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, е | тегло, ? | вид,? 
Многолистно маслено тесто 
(рец, Ж 45) 1000 1000 
Брашно за поръсванс 150 150 
Кашкавал 0 15 
Яйца (1 бр.х 40г нето) - 4 
Червен пилер 
Добив, г: 1000 
443. Ушички 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло, 2 | вид,г 
Многолистно маслено тесто 
(рец. Жо 43) 1000 1000 
Пудра захар 2020 
„Яйща (1 бр. х 40 г нето) 14 40 
Добив. г: | 1000 














САН ТЕСТО в: 


Елеспоиокицгон 


Химичен състав на 1000 г: Б- 100 (в т.ч. жив. - 
23,5); М- 327,0 (в т.ч. раст. - 301,2); В- 522,3; СВ - 
964,4; кДж - 23451 (ккал - 5605). 


Готовото тесто се разточва на правоъгълна кора 
с дебелина 5 мм, която се намазва с разбито яйце, 
поръсва се с настъргания на ситно ренде кашкавал и 
червен пипер и се нарязва на лентички надлъжно и 


напречно. Те от своя страна се завиват на панделки и 
се пекат на силна фурна. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 64,0 (в т.ч. жив. - 
4,0), М- 303 (вт.ч. раст. - 209); В - 608; СВ - 985; кДж 
- 23350 (ккал - 5980). 


» Готовото тесто се обработва вместо с брашно с 
пудра захар по следния начик. Тестото се разточва на 
правоъгълник с дебелина 5 - 6 мм и спомощта на сито 
се наръсва с пудра захар. Нарязва се на ленти, които се 
прегъват от двата края до средата и още веднъж през 
средата на две, като при всяко прегъване се ръси захар. 
Така прегънати, лентите се режат с много остър нож 
напречно и парченцата с форма на ушички се подреж- 
дат в тава. След изпичането на едната им страна до 
розов цвят те се обръщат за изпичане и от другата. 












































Кроасан тестото 6 многолистно маслено тесто с мая. При неговото замесване допълня- 
телно се влагат мая, захар и яйца. 

За приготвянето му се използва брашно със силен суров глутен и съдържание 38 - 40 90. 
Като подобряващо средство за глутена се прибавя оцет. 
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444. Масленки с шпеков салам (шунка) 
3 1 



























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя | тегло, 2 | тегло, г вид. г 
Брашно 2000 2000 
Краве масло 100 0 
Яйца (4 бр. х 40 г нето) - 160 
Сол 4 4 
Мая ю » 
Пудра закар 200 20 
Вода 600 600 
Краве масло за разточване 1200 1200 
Брашно за разточване 600 600 
Пълнезк: 
Шпеков салам (шунка) 1428 140 
Кашкавал за поръсване. 530 500 
Яйца за намазване 
(4 бр. х40 г нето) - 160 











Добив, г: 


6000 (100 бр. х 60 т 





Тегло на една порция, 2: 





60 


445. Кифли с орехи 






























Продукти Брутно Нетно 1 Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло, г | вид, г 

Брашно 2000 2000 

Краве масло 100 100 

Яйца (4 бр. х 40 г нето) - 160 

Сол 4 40 

Мая 80 Ц 

Пудра захар 200 200 

Вода 800 ю 

Краве масло 120 120 

Брашно за маслото 200 200 

Брашно за поръсване 400 40 

Пълнезж: 

Орекови ядки 60 600 

Галета 20) 2 

Захар 600 60 

Канела 4 40 

Яйца За намазване 

(2 бр. х40 г нето) - 

Добив. г: 5500 (10 











| Тегло На една порция, с: 








446. Охлюви 

















Пролукти Брутно | Нетно | Готов 
за 100 броя тегло, г | тегло, г | вид, г 
1 2 3 4 

Брашно 2400 2400 

Краве маслс за замесване 100 100 

Захар 100 100 

Яйца (5 бр. х 4Пг нето) - 200 

Сол 40 40 

Мая 100 100 

Вода 150 150 

















Химичен състав на сдии брой, г: Б 
-4,8)М - 15,6 (вт.ч. раст. - 03) В 
кДж -11099 (ккал - 203). 


1,6 (в т.ч. жив. 
213 СВ - 43; 


От необходимите материали се замесва тесто (кро 

асан). Начинът на приготвяне с както при многолиест 

ното тесто. Сгъването е З3 или 2х4. Готопото тесто 
се разгочва в правоъгълна форма, Разрязват се пра 
воъгълници 5х10 см, поставя се нарязапият на пръчи 
ци салам (шунка) и се сгъват. Подреждат сс в тави 
намазват се с яйце, поръсват се с настъргания каишка 
вали се оставят да втасат 15 - 20 минути. Пекат се 


при умерена температура 220 - 250"С. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 3,9 (в т.ч. 
жив. -13,3), М- 149 (вт.ч. раст. - 4,1); В- 25,1; СВ - 
474: кДж - 1133 (ккал - 271). 


Гоговото кроасан тесто се разточва в правоъгълна 
форма, реже се на широки ленти, а всяка лента -- на 
равнобедрени триъгълници с височина 20 см. Поста- 
вя се в долния край пълнежът и се завива във форма 
на кифла. След втасване се намазват с яйца и се пекат 
в умерена фурна. 


Химичен състав на един Орой, е: Б 
жив. - 3,4); М- 119 (в т.ч. раст. - 4.7), В - 197; СВ 
559: кДж - 1214 (ккал - 290) 


Приготвят се от кроасан тесто, което се разочиа 
в правбъгълна форма. Наря ша се па имроки пенти 
върху които се поставя пълмежът 
лентага се намазва с яиие, а в лонния ен 
пълнежът. Навива се на руло. Нарчава се С обтър пол 
па парчета и обърнати, се поставят в тави са всиаин 
След втасванс се намазват сяние и се пекат във фурни 
при Рори температура. Потапят се в сирой 


| 
| 
| 
| 


Горшиии врай па 


ПОСТАВИ 








949 




















| 
Грас масло ла ра почшане 
Лина за намазваие 
(20р. х 40 2 нето) - 80 
Шнеж; 
Орехови ядки 200 0 
Канела 40 40 
Захарен сироп (рец, Хе 3. 4 4000 4000 
Ванилия за свропа 14 14 
Добив, г: 8200 (100 бр. х вОг) 
Тегло на епиз пориня, г: 80 





447. Кроасан кифли със сироп 



































Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на един брой, г: Б- 54 (в тч. 
за 100 броя тегло, г | тегло,г | вида жив. - 0,4); М- 19,8 (вт.ч. раст. - 13,0); В - 28,9; СВ - 

Веретр те? 20 2000 2520 | 59.2; кКДж.- 1363 (ккал- 326). 
Вода 60 800 Готовото кроасан тесто се разточва на платка с 
Краве масло 600 800 дебелина 5 мм. Намазва се отгоре с разбити яйца и се 
Сол“ 3 м нарязва на ленти, широки около 15 см. Пълнежът от 
Мая # 8 орехи. галета и конфитюр се поставя в единия край по 
Яйиа (4 бр.х 402 нето) - 16 дължина на лентата. След това се навива на руло, ко- 
Пъднежс: сто се нарязва на парчета с дължина 12 - 15 см. При 
Орехови ядки 200 2000 нареждането им в тавите от парчетата се оформят по- 
Галета 10 100 лудъги. Намазват се с разбити яйца след втасване. 
Кокфитор 200 2 След изпичане се потапят в гъст захарен сироп. 
Яйца за намазванс 
(4 бр. х 402 нето) - 16 
Захарен сирош (рец. Жо 3. 4) 200 2000 | 

| Добив, г; 6500 (100 бр.х 65 2) 

| Тегло на една порция, г: 65 





















































ИЗДЕЛИЯ ОТ МЕДЕНО ТЕСТО непзетнинаина 
ззастивасисктаяланкспооаастатитианиусаасинтаниетент сенат ана 


Медевото тесто се приготвя от пчелен ме, 
разбухватели и подправки. 


Пчелният мед действа като дехидратиращо средство, понижава набъбването на глутена и 
намалява водопоглъщащата способност на брашното. 


448. Меденки 


д, брашно, яйца, краве масло, захар, химически 









































Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на един брой, г Б- 4,4 (в т.ч. 
| за 100 броя тегло, # | тегло, г | вид,г жив. - 0,8); М- 11,6 (вт. раст. - 6,3); В- 531; СВ - 
що 1 2 3 4 | 69,8: кДж- 1441 (ккал - 344). 
си Зи 3400 Брашното се пресяпа и в него се прави кладенче, 
лии в. с и Гликозата, СЛАНГеПтадание масло, пудрата захар и 
мелът се загряпат до 40 - 45 С, за да се получи пълна 
Пудра захар 1200 120 еднородност на сместа. Получената смес се влага към 
Пнелен мед 800 80 брашното. След това се поставят канелата, карам- 
Канела 2 2 филът и разбухвателите, Тестото се измесва добре, за 
Карамфил 1 Ш да се разпределят равномерно ароматните вещества 
Сода бикарбонат 3 и разбухвателите. Готовото тесто се разточва на пласт 
Амонячна сода 4 4 с дебелина 5 мм и от него се изрязват кръгли или квад- 
Мая 6 60 | Ратни парчета. Формираните изделия се подреждат в 
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1 





Глазура: 
Шоколадов кувертор 
Слънчогледово масло 


1000 
300 





1000 
300 








| Добив. г: в 7000 (100 бр.х 702) | 
Тегло на една порция, г: 1 





449. Медени бисквит 


























Продукти Брутно | Нетво Готов 
за 1000 2 тегло, г | тегло, г | вид? 
Брашно 450 450 
удра захар 200 200 
Мая Ш ю 
Слънчогледово масло 50 50 
Гликоза 100 100 
Пчелек мед 10 10 
Сода бикарбонат 5 З 
Амонячна сода 6 6 
Канела 5 5 
Карамфил 3 з 
Глазура: 
Захар 200 200 
Добив, г: 1008 


- 


и 








намазани с мазнина тави и се изпичат при 180 - 200С 
до златист цвят. След охлаждане се тункват до поло- 
вина в шоколадова глазура. 


Химичен състав на 1000 г: Б- 482 (вт.ч. жив. - |); 
М- 549 (вт.ч. раст. - 549); В-91 2.9; СВ - 1000; кДж 
- 18653 (ккал - 4458). 


Брашното се пресява и в него се прави кладенче. 
Гликозата, слънчогледовото масло, пудрата захар и 
медът се загряват до 40 - 45“С, за да се получи пълна 
еднородност на сместа. Получената смес се влага към 
брашното. След това се прибавят канелата. карамфилът 
и разбухвателите. Тестото се измесва добре. Готовото 
тесто се разточва на платки с дебелина 5 мм. С помощ- 
та на форми се нарязва на мадки разновидни фигурки, 
който се нареждат в намазани тави и се изпичат при 
180 - 200"С до получаване на златистобежов цаят. Из- 
печените изделия се оставят да изстинат и се потапят в 
топла захарна глазура. Нареждат се в тави и се поста- 
вят на топло пли в сушипия за около 30 минути, при 
което глазурата изсъхва и леко побелява. Образува се 
коричка, която придава на бисквитите блясък. 


450. Медена орехова торта 
































Тегло на една порция. г: 





Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за | торта тегло, г тегло, е ВИД, а 
Основа - блаш: 1 
Пчелен мед 300 30 
Захар за белтъците 100 Щ 
рехови ядки 200 2 
Брашно 160 10 
Яйца (8 бр. х40 г нето) - 2 
Канела 2 2 
МОН щ 4 
Меден крем: 
Пчелен мед 200 200 
Краве масло 250 25 
(акао 2 2 
Печени орсхови ядки 100 100 
Конфитюр 50 5 
Добив, г: 1520 (16 бр. х95 2) 
; 95 | 








2 


Химичен състав на един брой, г Б- 0, (в тъч, 
жив. - 2,1); М- 26,8 (вт.ч. раст.- 123), В- 435: СВ 
78,1; кДж - 1904 (ккал - 455). 


Медът със 100 г от смдените орехови ядки, жълтъ 
ците и канелата се разбъркват. Останалите орехови 
ядки, брашното и лимоновата кора се съединяват с раз 
битите белтъци. Двете смеси се съединяват, насипват 
се в тортека форма и се изпичат при умерена темпера 
тура до златист цвят. Кремът се приготвя, като масло 
то се разбива до побеляване, след което се поставя по- 
степенио медът при непрекъснато бъркане. Готовият 
крем се оцветява с какаото. Опечената и изстинала ос 
нова се разслоява на две части и се зафилва с оцвете 
ния крем. Охладена, сс замазва отгорей отстрани скре 
ма, набраздява се с гребенче и отстрани се панира с 
изпечените орехови ядки. Маркира се на 16 бр. и сегар 
нира с останалите крем и конфитюр. 


951 












етате те тен тернетаа 


ПЕТИФУРИ 
Нео аи ЕДРИ ТОЗИ. 


, 






























































Петифурите са подобни на различните видове пасти. Различават се по това, че имат по- 
малък обем я по-голямо съдържание на ядки, шоколад и др. 


Отличават се от останалите сладкарски изделия по красивото си оформление. 


451. Шоколадови петифури 





Продукти 

за 100 броя 
Добри платки: 
Яаща (6 бр. х 40 г нето) 
Задар 
Брашно 
(акао 
Зарен сироп (рец. Хе 2) 
Оняк за сиропа 
Поколадов крем Гараш 
(рец, Хе 23) 
Темпериран шоколад 
(рец. е 29) 
Балемови ЯДКИ 
Шоколадов барот 














ааа 
1 Брутно Нетно | Готов 
тегло, г | тегло. 2 | вид,? 














Добив, г: 








Тегло на една пориия, г: 























452. Орехови петифури 











Продукти Брутно | Нстно Готов | 
за 100 броя Е тегло, г | тегло. г | вид,г 
Орехови платки: 400 400 400 
Ятца (6 бр. х 40 г нето) - 240 
Захар 125 5 
Брашно 100 100 
Орехове ядки 15 5 
Задарен сироп (рец. Же2) 170 1 
Ром за сирола 30 » 
Млечно-маслев крем 
(рец. 6 17, 18) 1000 1000 
Орехово пралине: 
Орехови ядки 350 350 
Тудра захар 350 350 
Череши от сладко 100 100 
Пудра захар 100 100 
„Добив, г: 2500 
Тегло на една порция, г: 3 











Химичен състав на един брой, г: Б- 1,2 (в т.ч. 
жив. - 1,0); М- 5,9 (в т.ч. раст. - 1,0); В- 10,2; СВ - 
181; кДж - 431 (вкал - 103). 


Добуш платките с какао, предварително сиропи- 
рани, се слепват с крем Гараш. Зафилват се и се 0х- 
лаждат. Нарязват сс на правоъгълни малки пастички, 
тункват се в шоколадова глазура, отстрани се пани- 
рат с шоколадов барот и се украсяват с бадемови ядки. 


Химичен състав на един брой, г: Б- 0,5 (в т.ч. 
жив. - 0,4), М- 4,4(в т.а. раст. - 0),В- 10,3; СВ - 15,2; 
кДж - 357 (ккал - 85). 


Ореховите платки се натрошават. Към тях се при- 
бавя крем, поръсват се със сироп и се овалват на топ- 
чета. Охладени, се овалват в крем и орехово пралине. 
Поставят се в капсули и се натискат отгоре, за да се 
Ке малка вдлъбнатина. Поръсват се с пудра за- 


хар, прави се венче от крем и в средата сс поставя 
череша от сладко. 





453. Бадемови петифури 





Г Продукти 























Брутно | Нето | Готов Химичен състав на един брой, г: Б- 1,2 (в т.ч. жив. 
за 100 броя тегло, г Е: 2 | вид.о - 0.4): М- 8.2 (вт.ч. раст. - 2.6); В-9,6; СВ- 19.5: кДж 
- 506 (ккал - 121). 
Бидемови платки: 400 400 400 ( ) 
Яйца (6 бр. х 40 2 нето) 5 240 Петифурите се оформят от платки, спропирани, 
Захар 150 150 слепени и зафилени с мпечно-маслен крем. След ох- 
Брашно 100 100 лаждане се нарязват на квадратни парчста. Наръсват 
Бадемови ядки 65 65 се от лицевата страна с бадемови стружки. Гарнират 
Захарен сироп (рец, Ме 2) 170 170 се с резеиче от смокиново сладко и крем. 
Коняк за сирола 30 3 
Мплечно-маслен крем 
(рец. Хе 11, 18) 1300 1300 
Коняк за крема 9 50 
Бадемови ядки 44) 350 
Сладко от смокини 20 240 
Добив, г: 2500 
Тегло на една порция, г: 5 













Продукти 
за 100 броя 


454. Петифури Таралежки 


Нердо Химичен състав на един брой, г: Б- 0,9 (в т.ч. жив. 








Бадемови платки: 

Яйца (6 бр. х 40 г нето) 
Захар 

Брашно 

Бадемови ядки 
Млечно-маслен крем 

(рец. 2 17, 18) 

Коняк за крема 

Бадемови ядки за гарниране 












Темпериран шоколад (рец. Ж 29) 





тегло, г | вид. -0,5); М-9,3 (вт.ч. раст. - 0,9); В- 84; СВ - 19.0; кДж. 
400 | - 525 (ккал - 125). 
240 Бадемовите платки се нарязват на малки кръгче- 
150 та, върху които се шприцова маслен крем в конусо0б- 
100 разна форма. Отгоре се набождат нарязани бадемови 
65 ядки, така че да наподобяват бодлите на таралеж. Ос- 
тавят се в хладилник до втвърдяване на крема, след 
1800 което се тункват в шоколадова глазура. 
50 
120 











Добив, г; 











Тегло на една пориия, г: 





455. Фруктови петифури 





Продукти 
за 100 броя 





1 


2 


Брутно 
тегло, 2 





Кексова платка: 

Яйца (6 бр. х 40 г нето) 
Захар 

Пудра захар 

Краве масло 

Прясно мляко 

Брашно 

Бакпулвер 

Ванилия 

Сладко от портокали 
Млечно-маслен крем 
(рец. 11.18) 
Плодове от компот 
Пресни плодове (портокали) 
| Желе (рещ, Мо 15) 











ща 








Него 1 Готов Химичен състав на сдин брой, г: Б- 0,6 (в т.ч. жив. 
тегло, г | вид,г -0,4); М- 3,9 (втл. раст. - 0); В- 6.8; СВ - 11,5; кДж 
д 4 - 282 (ккал - 67). 
650 650 Върху изпечената и изстинала кексова платка се 
240 разстила масленият крем, примесен с плодовете от 
100 компота. Върху нея се нареждат пресните плодове. 
5 Залива се с предварително приготвеното с подправ- 
200 ките желе. След охлаждане се нарязва на парчета, като 
50 всяко се гарнира с разбита сметана, а в средата - 
225 кръгло парченце от портокаповото сладко, 
5 
02 
2 
20 
200 
500 
350 











то | 














(Сметанов крем (ред. В 2) 500 500 
Сладко от портокали 200 20 

| Добив, г: | 2500 
Тегло на една порция. г: 25 

















Пролукти Брутко | Нетно Г. а 
за 100 броя | Тегло. г | тегло, г | вид.о 
| нида смес: 800 
Яйша (12 бр. х 40 г нето) - 48 
Захар 20 30 
Брашно 400 40 
Ванилия 02 02 
Закарев сироп (рец, Ж 2) 160 16 
Ром 40 4 
Млечно-маслен крем 
(реп. Жо 17. 18) 400 400 
Екстрактно кафе 0 0 
Обикковен фондан 800 80 
Ром за фондана 50 5 
Шоколадов кувертор 120 1 
Сладко от портокади 150 150 Щи 








Добив. г: 





Тегло на една порция. г: 


2500 
2 


























Продукти Бруто | Нетво | Готов 

; за 100 броя тегло, г | тегло, г | вид, 2 
Нидицна смес: 800 
Яйца (12 бр. х 40 г нето) - 480 

Захар 30 300 

Брашно 400 400 

Ванилия 02 02 

Маслено шоколадов крем 

(ред. Жо 19) 65 850 

Закарен спроп (рев. Хо 2) В 180 

Коняк за сиропа 2 ИЦ 
Темпериран шоколад 

(рец. Хо 29) 50 500 
Бадемови ядки 190 150 

Добив. г: 2500 
Тегло на една порция, г: 23 





458. Маслени 

















Продукти Брутно | Нетно Готов 

за 800 г тегло, г | тегло, г ВИД, 2 
Краве масло 200 20 
Захар пудра Ш и 
Брашно 250 250 
Орекови ядки 250 250 
Ванилия 02 | м 

Добив, г; 800 











Тегло на една порция, г: 


954 





456. Петифури от инднана смес Асорти 


Химичен състав на един брой, г: Б- и (в тч. 
жив. - 0.6); М- 2,5 (вт.ч. раст. - 0), В- 17,6; СВ- 213; 
кДж - 420 (ккал - 100). 


От индиана смес се оформят малки кръгли, кру- 
шообразни, продълговати и подковообразни пасти. Из- 
печени и изстинали, се слепват две по две с млечно- 
маслен крем. Охладени, се поръсват със захарен си- 
роп и се тункват с фондан. Гарнират се с шоколади 
фрукти. 


457. Петифури Горско зайче 


Химичен състав на един брой, г: Б- 1,6 (вт.ч. жив. 
- 09); М - 6.8 (в т.ч. раст. - 0,8); В- 12,7; СВ - 215; 
кДж - 511 (ккал - 122). 


Приготвят се от индиана смес, от която се дреси- 
рат върху хартия в тава малки крушообразни индиан- 
ки. Леко се сиропират след изпичане и охлаждане. 
Върху всяка се оформя зайче с маслен крем. От баде- 
мите се поставят ушички и мустачки. Охлаждат сен 


се тункват с шоколадова глазура. От бял крем се пра- 
вят очички и опашки. 


Орехови топчета 


Химичен състав на 100 г: Б- 6.47 (в т.ч. жив. - 
01); М - 32,6 (в тчч. раст. - 16,3);, В- 290; СВ - 66,7; 
КДж - 1820 (ккал - 435). 


Кравето масло се разбива със захарта. Добавя се 
брашното, ванилията и накрая смлените орехови ядки. 
От тестото се оформят сфери с големина на орех. Под- 
реждат се в тава върху хартия за печене. Пекат се при 
температура 200"С. Докато са топли се поръсват от 
всички страни с пудра захар. 


450. Бонбопи Ромови скалички 


























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
арена 1000 г 24 тегло, г | тегло, г | вид.г 
Шоколадов кувертор 

(Оял и черсц) 400 400 
Стафиди 100 100 
Ром 150 150 
Орехови ядки 150 150 
Лимонов сок Е 30 
Гадета 50 50 
Темперирав шоколад (рец. Хо 29) 250 250 

Добив. г; и 1000 

| Тегло на една порпия, г: 25 





Химичен състав на 1000 г: В - 16, (в т.ч. жив. -- 0); 
М- 3394 (вт.ч. раст. - 339.4); В- 4557; СВ - 896.0: 
кДж - 21670 (ккал - 5184) 


Приготвя се смес от леко размекнатия шоколад 
(поотцелно бял и черен), стафидите. смлените орехо- 
ви ядки, рома, лимоновия сок и галетата и се размес- 
ва добре. Охлажда се. 

След охлаждането от сместа се оформят малки 
скалички с маса около 20 г. Тункват се в разтопен шо- 
колад и се оставят за няколко часа в хладнлен шкаф. 












































































































































































































































460. Крем - тиква 

















Продукти Брутно | Нетно ! и 
за 10 пориии тегло, г | тегло, 2 | вид,о 
Тиква (бяла) 1200 640 
Слънчогледово масло 100 100 
Прясно мляко. 515 500 
„Яйша (4 бр. х40 г нето) - 160 
Захар 250 250 
Ванилия 02 02 
Добив, г: 1500 
Тегло на една порция, г: ет 150 





401. Балабаи - крем 


























Продуктн Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид,г 
Нишесте 100 100 
Гликоза 50 50 
Захар 250 250 
Орехови ядки 100 100 
Карамфил 5 5 
Вода 800 800 

Добив, г: 1000 

| Тегло на една порция, г: Е 100 
































Химичен състав на едпа порция, г: Б- 4 4. 
жив. - 3,6); М- 13,6 (вт. раст. - 10,2); В- 34.0; СВ - 
53,9; кДж - 1185 (ккал - 283). 


Почистената тиква се иастъргва на сдро ренде. 
Смесва се с мазнината. От млякото, яйцата, захарта и 
ванилията се прави смес като за крем карамел. Тиква- 
та се залива със сместа и сс пече на фурна. 


Химичси състав на сдиа порция, г: Б- 1,5 (втч. 
жив. - 0); М- 6.4 (вт.ч. раст. - 6,4); В - 39.0, СВ - 474; 
кДж - 945 (ккал - 226) 


Половината от захарта с гликозата и водата се сваря 
ват до получаване па свроп. Течността се подправя с ка 
рамфил на зърна. Отделно вишестето с останалата поло 
вина от захарта се хомогенизират и към тях при разбипа 
ве се прибавя част от сварения сироп. от който са извале 
ни зърната на карамфила. Добавя сем останалият сироп 
и се вари при тико кипене. 


На здрав конец, дълъг 50 см, се нанизват орехови ядки 
ка половиики една до друга през пентъра на ядката па 
дължина 30 см. По тозн начи от двсте страни па консиа 
остават по 10 см за манипулиране. Нанизът с ядките се 
потапя вертикално, хванат от двата края, вгорещия крем и 
се задържа, докато ядките попият част от него Слеа това 
се отстраняват и се охлаждат до застиване на слоя крем 
около ядките. Тазн операция се повтаря неколкократно - 
до изразхолване на крема н образуване на слой с диаметър 
7- Всм. След пълното застиване на рудото огкреми орехи 
конецът се изтегля и се оформят поршш чрез напречно 
парязване на кръгли парчета с дебелина 3 см. 




















462. Криво, полято с маджун 




















| Продукти Брутно | Нетно Готов 

за 10 порини тегло, 2 | тегло, 2 | вид 
Брашно 560 560 
Вода 220 20 
Сол ; 3 3 
Спънчогледово масло 150 150 
Орехови ялки 220 220 
Малжун (петмез) 30 370 
- Гликоза 30 10 

Добив, г: 1200 





Тегло на една Порция, е: 





120 





Химичен състав на една порция, г: 
жив. - 0); М- 29,7 (в т.ч. раст. - 29,7); 
114,0; кДж - 2581 (ккал - 617). 


Б-9,2 (втч, 
В- 73,8; СВ - 


Замесва се тесто от брашното и водата н от него 
се разточват кори като за баница. Оставят се леко ла 
позасъхнат. Всеки лист поотделно се поръсва със счу- 
кани орехи, навива се на точилка и от двата края, за да 
се накъдри леко, изважда се от точилката и се нарязва 
на парчета. Нарежда сс в тава и се поръсва с мазнина, 
след което се опича във фурна. След като се извади от 
фурната, още топло, се залива със студен маджун. Ос- 
тавя се да поомекне и се сервира. 


403. Печена тиква с ориз 





























| Продукти Т Брут но | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. г | тегло, г | вид,з 
Бяла тиква е 20 120 
Ориз 80 8 
Прясно мляко 515 500 
Краве масло 90 9 
Орехови ядки 50 5 
Захар 200 20 
Пупра захар за поръсванс 50 50 
Ваннлия 02 02 
Канела 10 1 
„ Добив, г: 1500 
Тегло на една порция, г: 150 








Химичен състав на една порция, г: Б- 4 (в т.ч. 
жив. - 2); М- 13 (втч. раст. - 4); В - 46; СВ - 66; кДж 
- 1360 (ккал - 320). г 


Почистената от кората и семето тиква се нарязва 
на дребин кубчета, които се поставят в дълбока тава, 
намазана с масло. Прибавя се почистенияти измит ориз. 
Залива се с млякото, подсладено с, от захарта и аро- 
матизирано с ванилията. Отгоре се поставя нарязано- 
то на парчета масло. Десертът се пече при умерена тем- 
пература. След изпичане се поръсва с останалата за- 
хар, размесена с канела, и счуканите орехови ядки. 


404. Тиква по преславски 




















Продукти Бруто | Истпо | Готов 
за 10 порции тегло. г | тегло. 2 | внд,г 
Тиква 2000 1400 
Ятша (6 бр. х 40 г нето) - 240 
Прясно мяяко 800 716 
Захар 350 350 
Канела ( 8 
Ореховп ядки 200 200 
Ванилия 021 0 1 
Добив, г: 1 200 
200. 


Тегло на една порпия. г: 





465. Бяло сладко 




















Продукти Брутно Него Готов 

за 10 порпии тегло, г | тегло. г | вид,г 
Захар 1000 1000 
Вода 300 300 
Оцет 3 30 
Дъвка 10 10 
Ванилия 041 04 

Добив. | 1000 | 
| Тегло на една пориия, г: | 100 








Химичен състав на една порция, г: Б- 9,4 (в т.ч. 
жив. - 5,); М- 184 (вт.ч. раст. - 13,2); В- 52,4; СВ- 
84,5; кДж - 1779 (ккал - 425). 


Почистената от кората и семето тиква се нарязва 
на тънки филийки и леко се сварява, след което се от- 
цежда от водата. Изсипва се в намазана с мазнина тава, 
редуват се тиква и ред смлени орехи, като най-горни- 
ят пласт е тиква. Залива се със смес от прясно мляко, 
яйца, захар и ванилия. Пече се при умерена темперя- 
тура и се поднася с пудра захар. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 0 (в т.ч. 
жив. - 0); М-0 (вт. раст. - 0) В- 999; СВ - 99.09; 
кДж - 1715 (ккал - 410). 


Във водата се разтварят оцетът и захарта, след ко- 
ето се прибавя дъвката и ванилията. Сиропът се вари, 
докато капка от него, потопена в студена вода, при омач- 
кване добива твърдостта на дъвка. 

Сварепият сироп се изсиппа в тава и след охлаж- 
дапе се бърка с дървена лопатка до готовност. 


466. Млечно сладко 

















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порцин 1 тегло, г | тегло, г | вид, г 
Прясно мляко 500 Г 28 
Ориз 8 80 
Захар 150 150 
Ябълки 990 877 
Сушени сини сливи 9 50 
Орехови ядки 9 5 
Краве масло 50 50 
Добив, г: | 








Тегло на една порция, г: 























Нетно 
тегло, г 


Продукти 
за 10 порции 


Брутно 
тегло, 2 





Прясно мляко 

Захар 

Брашно 

Яйца (4 бр. х 40 г нето) 





Добив, г: 
Тегло на една порция, г: 











Химичен състав на една порция, г: Б - 3,0 (в т.ч. 
жив. - 15) М.- 5,9 (в т.ч. раст. - 3,5); В- 395: СВ - 
49,5; кДж - 956 (ккал - 228). 


Почистеният ориз се поставя във врящото пряс- 
но мляко, като периодично се разбърква, за да не за- 
гори. Към края се поставят част от захарта и маслото. 
Ябълките се измиват, отстранява се семенната част, 
отворът се напълва със захар и се пекат. Опечените 
ябълки се поставят в порционни съдове, окодо които 
се нареждат сините сливи, предварителна сварени. и 
ореховите ялки. Всичко това се залива с млечната смес. 


Химичен състав на една порция, г: Б - 7.2 (в т.ч. 
жив. - 5.1); М- 51 (втч. раст. - 0,2); В- 394; СВ - 
52,8; кДж - 996 (ккал - 238). 


Към млякото се прибавя захарта н се оставя да 
заври. Брашното се размесва с малко студена вода н 


„постепенно се прибавя към млякото, като се бърка не- 


прекъснато. 
Оставя се да ври 10 минути. Яйцата се разбиват н 
се прибавят към врящата смес. Вари се до готовност. 


- 468. Жито по сватбарски 


























Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порции тегло, г | тегло, г 
Жито 340 340 
Вода за сваряване на житото 1100 1100 
Прясно мляко 400 388 
Брашно 130 130 
Слънчогледово масло 130 130 
Сол 1 1 
Добив, г: 1500 
Е на една порция, г; 150 | 








Химичен състав на една порция, г: Б- 2,6 (в т.ч. 
жив. - 1,2); М- 14,4 (в т.ч. раст. - 131); В- П.4 СВ - 
28,7; кДж - 798 (ккал - 191). 


Житото се сварява в повече вода. Прави се запръ- 
жка от слънчогледовото масло и брашното ив нея сс 
сипва кипящото мляко. Разбърква се, сипва се житото 
и се посолява. 


4609. Задушена тиква с плодове 


















Продукти Брутно | Нетно 


















за 10 порции тегло, г | тегло, 2 

Тиква 2000 

Орехови ядки 80 

Сушени плодове (сливи вли 

друг вид) 200 

Пудра захар 100 

Добив, г: 2000 
Тегло на една порция, г: 200 





Химичен състав на една порция, 2: Б- 24 (в т.ч. 
жив. - 0); М-5,0 (втч. раст. - 5,0): В- 36; СВ - 483; 
кДж - 890 (ккал - 213). 


Обелената и почистека тиква се нарязва ка сред- 
но големи парчета. Вари се заедно със сушените пло- 
дове (сливи, череши, ябълки, круши) до омекване, след 
което заедно с ореховите ядки се запича на фурна. Пол- 
нася се поръсена с пудра захар. 








470. Печени ябълки с орехи 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, г ВИД. з 

Ябълки СТО зо 20 18 
Захар 200 200 
Орехови ядки 150 150 
Пудра захар за поръсване 5 » 

Добив, г: 2000 

| Тегло на една поршия. г: 200 





Химичен състав на една порция, г: Б - 2,6 (в т.ч. 
жив. - 0); М- 102 (вт.ч. раст. - 10,2); В- 58.1; СВ - 
74,3; кДж - 1441 (ккал - 344). 


Почистените к измити ябълки се издълбават и се 
нареждат в тава, в която има малко вода. 

Ореховите ядки се смилат и се смесват със захар- 
та. С тази плънка се пълнят издълбаните ябълки. Пе- 
кат се при висока температура до пълно омекване, 
Поднасят се студени, поръсени с пудра захар. 


471. Булгур по сватбарски 

















Продукти Брутно | Нетно | Готов 

| за 10 порции тегло, г | тегло, ? | видеа 
Царевичен булгур 400 400 
Вода 1200 1200 
Сол 5 5 
Захар 20 20 
Слънчоглепово масло 50 50 
Орехови ядки 100 100 

Добив. г: 1500 

Тегло на една порши, г: 150 

















Пролукти 1 Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | внд,е 
Тахан 650 650 
Пчелен мед 300 300 
Вода 60 60 
Г Добив. г: 1000 
| Тегло на една порция, г: 100 












































Продукти Брутво | Нетно Готов 
та 10 порции тегло. е | тегло, 2? | вид.г 
Брашно 100 Ш 
Яйиа (3 бр. х 40 г нето) - 120 
Прясно мляко 40 381 
Оцет 0 10 
Сол Ци 
Мая 20 Д 
Орехови ядки 20 2 
Канела 0 и 
Слъвчогледово масдо 25 15 
Захар 3 300 
Сладко от смокики 100 1) 
Вода 3 0 
Добив, г: 1500 
| Тегло ца елна порция. г: | 150 
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Химичен състав на една порция, г: Б- 1,5 (в т.ч. 
жив. - 0); М- ПА (втч. раст. - ПА): В- 283: СВ - 
41,6; кДж - 955 (ккал - 228). 


Почистеният и измит булгур се залива с вода и се 
вари до набъбване и омекване. Към края на варенето 
се прибавя захарта. Готовият булгур се залива със заг- 
рятата мазника, разбърква се, разпределя се в купич- 
ки и се оставя да изстинс. При поднасяне купичките 
св обръщат върху десертни чинийки, Гарнира се с оре- 
хови ядки. 


472. Тахан с мед по харманлийски 


Химичен състав на една порция, г: Б- 0,3 (в т.ч. 
жив. - 0), М-0 (вт.ч. раст. - 0); В- 70,5; СВ - 71); 
кДж - 1212 (ккал - 270). 


Към готовия тахан се. прибавят пчелният мед ин 
водата и се бърка до получаване на хомогениа маса. 
Сервира се в чаша. 


473. Огражденска баница 


Химичен състав на една порция, г: Б- 12,9 (втч. 
жив. - 24); М- 408 (втч. раст. - 36,6):В- 94,3; СВ - 
149,7; кДж - 3432 (ккал - 820). 


От брашното, маята, солта, яйцата и млякото се 
замесва тесто, от което се разточват кори. Всяка кора 
се памазва със слънчогледово масло, поръсва се със 
смлените орехови ядки и канелата, след което се на- 
рязва на триъгълни парчета. Така получените парчета 
се наслагат по три едно върху друго и се пекат при 
умерена температура. След изстиване баницата се за- 
лива с горещ захарен сироп и върху всяка порция се 
поставя по едка смокиня от сладко. 





| 
( 
| 
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474. Тиквеник 























Е Продукти Брутна | Нетно | Готов 
за 10 порица тегло. г | тегло, г | вид.е 

Брашно 750 150 

Яйца (2 бр. х 40 г него) - 80 

Мая 5 15 

Сол 15 1 

Зажр 6 8 

Вода 220 20 
Слънчогледово масло 7 Ш 

Краве масло Ш 7 

Пълнежс: 

Тиква 12 525 

Захар ЦИ 7 

Орехови ядки 40 СИ 

Канела 2 2 | 
Добив, г: 1500 
Тегло на една порция, г: 150 | 








473. „Предена“ бапища 




















Ее „ Продукти Брутно | Нетно 
за 10 порцки тегло, г | тегло, г 
Брашно 420 420 
Лйца (2 бр.х 40 г нето) - 80 
Прясно мляко 100 97 
Мая 12 2 
Захар 0 0 
Слънчогледово масло 120 120 
Сол 0 0 
Орехови ядки 60 ю 
Канела 2 2 
Ванилия 04 04 
Сирол: 
Захар 300 300 
Вода 700 700 
Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 








Химичен състав на една порция, г: Б - 10,0 (в т.ч. 


жив. - 11): М- 17, (втл. раст. - 10,5); В - 67,8; СВ - 
96,5; кДж - 2006 (ккал - 479). 


Замесва се тесто с мая, което се оставя да втаса. 
Разточват се кори и след като поизсъхнат, върху всяка 
се ръси от мазнината и пълнежа, поиготвен от на- 
стърганата тиква, захарта, ореховите ядки и канелата. 
Навива се на руло и се поставя в тава във вид на 0х- 
люп. Поръсва се с мазнина и се пече във фурна. 


с орехи (сиропирана) 


Химичен състав на сдна порция, г: Б - 6,7 (в т.ч. 
жив. - 1,3); М - 17,5 (в т.ч. раст. - 16,3); В - 63,3; СВ - 
88,1; кДж - 1883 (ккал - 450). 


Приготвя се тесто от брашното, маята, млякото и 
яйцата. Добавят се солта, захарта, 3 супени лъжици от 
олиото и се домесва много добре. След това тестото се 
разделя на топки (около 350 г едната). Оставя се да вта- 
са, след което от всяка топка сс точи по една дебела 
кора. Всяка кора се намазва с изстинало препържено 
олио. Върху покривка се налагат една върху друга ко- 
рите. Орехите и канелата се разстилат равномерно на 
всяка кора, включително и върху последната. Навиват 
се корите, усукват се и се разпъват, навиват се на руло. 
Пекат се при умерена фурна около час и половина. 

Сиед като изстине, баницата се залива с горещия 
сироп бавно до поглъщането му. 


476. Кюстендилски зединк с праз 
































Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид,г 
Брашво 15 750 
Сол 2 2 
Праз 38 206 
Краве масло 100 100 
Слънчогледово масло Ю 100 
- Свинска мас 0 100 
Сирене 220 ПИ 
Сланина 150 144 
Яйца (2 бр.х 40 г нето) - МН 
Вода за тестото 38 380 

Добив, г: 1500 

„Тегло па една порция, г: 150 





Химичен състав на една порция, г: Б - 13,5 (в тъч. 
жив. - 5.0), М- 38,8 (в т.ч. раст. - 10,9); В- 57,3; СВ - 
106,5; кДж - 2727 (ккал - 651). 


Брашното се замесва със сол и хладка пода. Разделя 
се на 10 равни части, които се оставят да престоят (вта- 
сат), намазани с мазнина. Празът, нарязан на тънки дълги 
ивички, се задушава в мазнината. Тестото се разточва на 
тънки кори, като сдната кора се прави по-голяма от та- 
вата. Корите се оставят леко да засъхнат. Върху намаза- 
ната с мазнина тава се слага най-голямата кора, като 
краят й излиза извън тавата. В средата се поставят 
плънката от праз, яйца и част от сиренето, отгоре св раз- 
стила другата кора, с която се покрива плънката. Оста- 
налите кори се надиплят и с тях се „сонкаля”“ плънката. 
като всяка кора се поръсва със спреве и мазнина. На- 
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края голямата кора се сгъва навътре в се прищипва. 
Поръсва се с мазпина и върху нея се нарежда нарязаната 
па тънки филийки сланипа. Поднася се топъл. 





















































ЗАМРА 














































































































































































































Замразените десерти се приготвят чрез замразяване на основните суровини и се съхраня- 
ват н предлагат в замразено състояние. г 


Класификацията на замразените десерти се извършва според вида на съставките и техно- 
логията на тяхвото приготвяне. Различават се: сладоледи, мелби и сладоледени торти. 






































































































































































































еее на СЛАДОЛЕДИ ЕЕЕЕЕВЕ-НеН-а- 
Ипнвои и иааи стек изирарелвоареваа 
477. Сметанов сладолед 
Продукти Брутио | Нетно | Готов Химичен състав на 1000 г: Б- 26,4 (в т.ч. жив. - 
за 1000 г тегло, г | тегло, г | вид,е 221 ;м- 1059 (в т.ч. раст. - 0); В- 232,0; СВ-371,0; 
заек рени 2 (ккал - 
Прясно мляко 570 350 кДж - 8542 (ккал - 2041). 
Сметана 300 300 Захарта, млякото и сметаната се нагряват до кипва- 
Захар 200 200 не. Към сместа се прибавя предваритедно накиснатият 
Желатнн 5 3 в студена вода желатин. Разбърква се, прецежда се и се 
Вода за желатина 50 50 охлажда. Ароматизира се, след което се замразява. 
Есенция (ванилия) | 01 0 
| Добив, г: Ка 1000 
478. Сладолед Снежанка 
Пролувти Брутпо | Нетно | Готов | Химичен състав на 1000 г: Б- 25,5 (в т.ч. жив. - 
за 1000 г тегло, г | тегло. г | вид, 22,9), М - 71,4 (в т.ч. раст. - 0), В- 209,0; СВ- 4084; 
1 1 (Лж - 4 (ккал - 
Прясно мляко 620 620 кДж - 8224 (ккал - 1965). 
Закар 200 200 «Към врящото със захарта мляко се прибавя раз- 
Сметана 2010200 твореното предварително с млякото нишесте на тънка 
Пудра захар 50 50 струя, разбърква се, след което се прибавя набъбналн- 
Нишесте 20 20 ят желатин и нагряването се прекратява. Прецежда се, 
Желатин 3 3 прибавя се ссенцията и се замразява. Необходимото 
Вода за жедатина 3 м количество сметана се разбива с пудрата захар и се при- 
Есенция (ванилия) 02 0 | бавя. след като сместа с почти замразена. Върти се най- 
ри | тт | малко 1 - 2 минути, за да не се пресече сметаната. 
Забележка, Слалоледът може да се приготви с шоколад - 60 
2 на 1000 г добив, кайто се прибавя към сместа заедно с накисна- 
тия желатин, иля със сироп - 200 г на 1000 г добив. 
479. Фруктов сладолед 
Продукти Бреста, | Метно Химичеп състав на 1000 г: Б- 5,2 (в т.ч, жив. - 
За 1000 г тегло, г | тегло, г 52); М-0(втл. раст. - 0): В - 3233; СВ - 3291; кДж 
Плодопо пюре 300 НТ - 3644 (ккал - 1349). 
Захар 260 269 Към готовото плодово шоре се прибавя сиропът, 
Гликоза ю 0 приготвен от захарта, водата и гликозата. Към сместа 
Вода 350 350 се прибавя и предварително накиснатият и разтопен 
Лимонена киселина 2 2 па водна баня желатин. Всичко се разбива добре до 
„Желзпш 6 6 получаването на еднородна смес. Изстиналата смес 
Добив. г: ма Сто | се замразява. 
: 
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480. Сладолед от кайсии (праскови) 





























Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 1000 г тегло, 2 | тегло, г | вид, 2 

Капели | | ко 

- Праскови 720 650 

Вода 400 400 

Захар 250 250 

Желатин 3 3 

Вода за желатина 30 3 

Коняк Ю 10 

Добив, г: 1000 








Продукти 
за 1000 г 


Брутно Т Нетно 








Пресни ягоди 
-Малини 

- Вимви . 
Пудра захар 

Вода 

Сметана 

Желатин 

Вода за желатина 
Лимонена киселина 


тегло, г тегло, г 
630 | то 
ВО 70 
1000 | 70 
260 | 250 
зо | 300 
100 | 00 
3 3 
3 5 з0 

| 











и. 





Добив, г; 








Продукти 
за 1000 г 


Е Бругно Нетно 


тегло, 2 тегло, 2 ВИД, 0 


Готов 





Подсладена стернлизирана 
плодова каша (ягоди, малини, 
кайсии, череши, вишни, праско- 


ви) ОН-1866445-15 


Добив, г; 


Стерилизиран пенител (пекти- 
пов разтвор) ОН-1866444-15 


|- 











1000 



































Химичен състав на 1000 г: Б- 7.2 (в т.ч. жив. - 
2.6); М- 1 АЗ (вт. раст. - 1,3), В- 3221; СВ - 3397; 
кДж - 5695 (ккал - 1361). 


Измитите и почистени от костилките плодове се 
кипват с водата и се пасират. Към полученото пюре се 
прибавят захарта, разтопеният желатин и конякът. Сме- 
ста се разбърква и след като изстине. се замразява. По 
същия начин се приготвя и сладолед от праскови. 


481. Сладолед от ягоди (малини, вишни) 


Химичен състав на 1000 г: Б- ПР (в т.ч. жив. - 
0,2); М - 32,6 (в т.ч. раст. - 0); В- 298,2; СВ - 3513; 
кДж - 6578 (ккал- 1572). 


Ягодите, почистени и измити, се пасират, към по- 
лучения сок се прибавят водата и захарта. Накиснатият 
със студена вода желатин се разтопява на водна баня и 
се прибавя към сместа. Разбърква се добре със смета- 
ната, разбита с част от захарта, след което се замра- 
зява. 

По същия начин се приготвя и сладолед от малини. 

От вишни се приготвя, като вишните се изчистват 
и се сваряват с водата, а след това се пасират и се 
прибавят останалите продукти. 


482. Впенен замразен плодов крем Витаглас 


В подходящ съд се смесват подсладената плодова 
каша (стерилизирана) и пектиновият пенител в съот- 
ношение 3:1. Сместа се разбърква интензивно до пълно 
хомогенизиране на съставките. Така приготвсната смес 
се налива в казанчетата на фризеравтомата, откълето 
през малък отвор, намираш, се на тръбичките за дози- 
ране, постъпва в цилиндъра на автомата. 

Фризеравтоматът се включва в действие и след 
около 10 минути сладоледът е готов за консумация. 
Температурата на готовия (замразения) впенен пло- 
дов крем Витаглас трябва да бъде от -4”С до -6"С. 






















































































483. Мелба с праскови 

















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 1000 г тегло, г | тегло.г | вид.г 
Сладолед (сметанов или др.) 1500 1500 
Сметанов крем (рец, Ко 22) 410 400 
Праскови (от компот! 400 400 
Плодов сироп 200 200 
Добив, г: 1000 








Химичен състав на една порция, г: Б- 5,0 (в т.ч. 
жив. - 4,8); М- 25,7 (вт.ч. раст. - 0); В -58,9; СВ -91,5; 
кДж - 2091 (ккал - 499). ; 

Сладоледът се оформя в чаши и се гарииря с раз- 
бита сметана с помощта на шприц. Отгоре се нареж- 


дат нарязаните на четвъртинки праскови от компота 
и се заливат с плодов сироп. 





444. Фруктова мелба 


Продукти 
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487. Мелба Русалка 


Тегло на една порция, г: 













































































Продукти Брутно | Нетно |“ Готов 
за 10 порцни арте 2 | тегло. г | вида 
Сметанов сладолед 1000 1000 
Шоколалов сладолед 500 500 
Сметанов крем (рец. Ке 22) 310 300 
Шоколадов сос (ре. Хо 34) 150 150 
Шоколад за настьргване 50 5 
Бинкоти 100 100 
Добив, г: 2100 
Тегло на слна порция, г: 20 
488. Мелба Дипломат 
Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 поршик тегло. г | тегло. г | вид» 
Шоколадов сладолед | 1000 1000 
Сметанов крем (реши. Хе 22) 310 300 
Коняк 20 200 
Бадемово пралпие 100 100 
Бишкоти 100 100 
Добив. г: 2100 
Тегло на еяна поршия, г: 10 
962 


Химичен състав на една порция, г: Б - 3.5 (вт. 
жив. - 32); М- 180 (вта. раст. - (0); В- 35,8: СВ - 
58,8; КДж - 1371 (ккал - 326). 


На дъното на чашата се поставят две топки сла- 
долед, поливат се с виното, шприцова се разбитата 
Сметана, гарнира се с плод от компота, поръсва се с 
бадемово пралнне и се украсява с бишкоти. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 46 (вт.ч. 
жив. - 4,5); М- 23,2 (втч. раст. - 0); В-61,3: СВ - 
90,6; кДж - 2027 (ккал - 485). 


Сладоледът се поставя в чаши и се гарнира с раз- 
битата сметана с помощта на шприц. Отгоре се раз- 
пределя конфитюрът и се залива с плодовия сироп. 


Химичен състав на елна порция, г: Б- 4,6 (в тъч. 
жив. - 0,5); М- 232 (втч. раст. - 0): В- 424; СВ - 
П.,6; кДж - 1703 (ккал - 407). 


Сладоледът се поставя в чаши, гарнира се с раз- 
бита сметана и се полива с шоколадов сос. 


Брутно | Нетно | Готов 
а 10 порции тегло, г | тегло, г | вил.г 
Сладолед (сметанов или др. 1000 1000 
Сметалов крем (рец. Хе 22) 310 300 
Праскови от компот 1000 500 
Бяло вино 200 200 
Бадемово пралине 100 100 
Бишкоти 100 100 
Добив, г; 2001 
| Тегло на сдна порция, г: 220 | 
485. Мелба с конфитюр 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порцин тегло. г | тегло, г | вид.г 
Слаполед (сметанов или др.) 1500 1500 
Сметанов крем (рец, Хо 2) 310 300 
Конфитюр 200 200 
Плодов сироп 100 100 
Добив. г: 2100 
| Тегло на една порция, г: х 210 
486. Мелба Шоколад 
Продукти Брутно | Нетно ТЕ Готов 
за 10 порции Тегла, г | тегло. г | вида 
Сладолед (шоколадов или др.) 1500 1500 
Сметанов крем (рец. Хо 22) 310 300 
Шоколадов сос (ре, Хо 34) 300 300 
Добив, г: | 2100 


Химичен състав на една порция, г: Б - 49 (в т.ч. 
жив. - 49); М- 253 (втч. раст. - 0); В- 44,7; СВ - 
76,6; кДж - 1834 (ккал - 438). 


В чаша се поставят Две топки сметанов сладолед 
ин една топка шоколадов сладолед, Отгоре се шприцо- 
ва разбитата сметана, залива се с поколадов сос и се 


поръсва с настърган шоколад. От двете страни се по- 
ставят бишкоти. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 3,2 (вт.ч. 
жив. - 3.2); М- 17,9 (вт.ч. раст. - 0); В - 30,7; СВ - 
52,9; кДж - 1276 (ккал - 305). 


На Дъното на чашата се поставят две топки сла- 
долед, които се гарнират с разбита сметана. Полива 


се сконяк и се поръсва с бадемово пралине. Отстрани 
се украсява с бишкоти. 


Продукти за Нетво Готов 1 
за 10 порции тегло, е | тегло, г | вид. | 
Сладолед 1500 1500 
Компот от череши 930 420 
- Компот от вишни 930 420 
- Компот от праскови 840 420 
- Компот от ягоди Пр 420 
- Компот от грозде 840 420 
Коняк 100 100 
| Добив, г: | + 2000 
Тегло на една порция, г: 200 


























480. Мелба Орфей 
пре ш м Бруто Нетно | Готов 
за 10 пориши тегло. 2 | тегло. г | вид» 
Шоколадоп сладолед 1000 1000 
Кайсни (от компот) 1000 500 
Конлк 100 ю0 
Сметавов крем (рец. Хе 22) 310 300 
Шоколалоз сос (рец. Ме 34) 200 200 
Бишкотн 100 100 
| Добив, г: 20 
Тегло на една пориия, г: 20 





490. Мелба Москва 






































Продукти Брутно | Нетно | Готов 

е за 10 пориии | тегло, г | тегло, г | вид,г 

Сметанов сладодед 500 500 

Фруктоз сладолед 500 500 

Шоколадов сладолед 500 500 

Кекс 100 100 

Коняк 100 100 

Водка 100 100 

Систанов крем (рец. Хо 22 30 300 И: 
„| Череши (от компот) 20 ю0 

Малинов сироп 100 100 

Добив, г: 2300 
| Тесто на една порция, г: 230 


те 


ВааВ 





491. Мелба Мусала 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, 2 | тегло, г | вид,г 
Сметаков сладолед 500 1 500 
Фруктов сладолед 500 500 
Маливоо свроп : : 200 200 
Ликьор 150 150 
Малини (от компот) 890 400 
Кекс 300 300 
Орехово прадине 100 100 
Пудра захар 50 50 

Добив, г: 2200 

Тегло на сдна порция, с: 220 





490, Мелба Сънди 



































Химичен състав на една порция, г: Б- 3.5 (в т.ч. 
жив. - 3,2), М- 18,0 (вт. раст. - 0); В- 358; СВ - 
58,8; кДж - 1371 (ккал - 328) 


На дъното на чашата се поставят две топки Сла- 
долед, поливат се с коняка, шприцова се разбитата сме- 
тана и се нарежда венче от плода на компота. Полива 
се с шоколадов сос и се гарнира с бишкоти. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 53 (вт.ч. 
жив. - 4,6); М- 247 (вт.ч. раст. - 0.1); В- 49,2; СВ - 
80,7; кДж - 1888 (ккал - 451). 


Кексът, нарязан на кубчета, се напръсква с коняк 
и се поставя на дъното на чашата. Върху него се сла- 
гат три топки Сладолед, поливат се с водката, гарни- 
рат се с шприц сметана, подиват се със сироп малини 
и се украсяват с плод от компот череши. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 5,0 (в т.ч. 


жив. - 2,7), М- 151 (в т.ч. раст. - 01); В - 57,5; СВ. 
79,9; кДж - 1656 (ккал - 396) 


На дъното на чашата се поставят две топки сла- 
долед, поливат се със сироп от малини, Кексът се на- 
рязва, напръсква се с ликьор, подрежда се в чашата 
върху сладоледа, украсява се с плод от компота, 
поръсва се с орехово пралине и пудра захар. 


Химичен състав на една порция, г: Б- 4,2 (в т.ч. 
жив. < 40), М- 15,8 (в т.ч. раст. - 0): В- 446: СВ - 
06,3; кДж - 1453 (ккал - 347) 


От добре замразения сладолед се поставя на топ - 
ки необходимото количество в широка чаша. Във вид 
ка венец около сладоледа се нареждат отцедените н 
изчистени от костилките череши. Отгоре се залива с 
Коняк. Така се процедира нс другите стерилизирани 
плодове, целите се нарязват на кубчета. 
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493. Мелба Интернационал 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2 | вид.» 
Сладолед 5 500 
Плодов слалолед (от кайсия 
и др.) 50 500 
Бишкоти 1 100 
Сос шоколадов (реп. Хо 34) 200 200 
Ром 100 100 
Стерилизирани плоловс 600 20 
Ядки (печени бадеми) 2 200 
Сметалоз крем (ре. Ж 22) 20 200 





Добив. г: 


Химичен състав на една порция, г: Б- 6.0 (в т.ч. 
жив. - 3.1); М- 25,7 (в т.ч. раст. - 10,3); В- 39,2; СВ - 
73,9; кДж - 1768 (ккал - 423). 


В чаша за сладолед се поставя по сдна топка от 
двата вида. Добавят се отпедените и нарязани плодо- 
ве, смлените бадемови ядки н ромът. 

Всяка порция сладолед се гарнира със сметанов 
крем, приготвен по рец. Хо 22. Повърхността се украсява 
с бишкотите и се полива с шоколадов сос (рец. Хе 34). 











Тегло на една порция. г: 


210 


ш 





494. Мелба София 











Г Продукти | Брутно | Нетно | Готов | Химичен състав на една пориия, г: Б- 44 (в т.ч. 
за 10 поршиш тегло, 2 | тегло, г | вид, жив. - 3,2)) М- 21А3 (втч. раст. - 3,3); В - 53,8; СВ - 

Канедров 500 5 81,7; кДж - 1824 (ккал - 436). 
Бишкоти (10 бр.) На дъното на чашата се поставя конякът (ромът) 
“Мнднани (10 бр.) 500 500 и индианата (нарязаната бишкота). Върху нея се офор- 
Сладолед 100 1 мят четири топки сладолед, които се поръсват с баде- 
Бадемово пралине 200 2 мовото пралине. Добавят се нарязаните на кубчета 
Стерилизирани праскови 100 10 праскови и се залива с вишнев сироп. Всяка порция сс 
Спроп от вишни 600 3 гарнира със сметанов крем и настърган шоколад (шо- 
Сметанов крем (рец. Хо 22) 200 200 коладови пръчици). 
Шоколад за настъргване 200 2 


- Шоколадови пръчици 

















Добив, г: 





Тегло на една порция, г: 





495. Мелба с ананас (кайсии, круши, праскови, ягоди) 





- 


Т Брутно 


|» Химичен състав на една порция, г: Б - 4,6 (в т.ч. 
жив. - 4,5); М- 21,9 (в т.ч. раст. - 0); В - 47,6; СВ - 




















Продукти Нетно | Готов 

за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид 
Сладолед 1500 1500 
Ананас - стерилизвран 500 250 
- Кайсии стерилизирани 460 250 
- Кайсии пресни 290 250 
- Круши стерилизирани 500 250 
- Праскови стернлизирани 500 250 
- Ягоди стерилизирани 630 250 
- Ягоди пресни 300 250 
Сметанов крем (реп. Хо 22) 250 250 

Добим. г: 2000 

| Тегло на една пориия, г: 200, 
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75,7, кДж - 1145 (ккал - 417). 


Сладоледът се оформя на топки в подходяща 
чаша. Върху него се подреждат почистените (отцеде- 
ни от сока) и красиво нарязани плодове, след което се 
шприцова сметановият крем. 





496. Мелба с фъстъци 








Продукти 
за 10 порции 


Готов 
вид, 2 


Нетно 
тегло, г 


Брутво 








Сладолед 

Фъстъленв ядки печени 
Бишкоти 

Сметанов крем (рец, Ж 22) 













Добив, г: 








Тегло на една порция, 2: 








рента 


сее пе 











; СЛАДОЛЕДЕНИ ТОРГИ вЕ#-----+5+-+##+4---- 





+ я, 2; Б- 98 (вт. 
пъ ААЧеН СЪСТАВ С на една ПО 9; В- 45; СВ - 
жив. - 4,5); М- 312 (Хв т.ч. раст. 

88,5; кДж - 2152 (ккаг - 514) 


„оляща чаша. Гарни- 
Сладоледът се оформяв по ри 


„тите и фъстъците. 
ра се със СмстанОВия4 крем, бишид” прори 


























497. Сладоледена торта с орехи (Г вид) 








Продукти Брутно | Нетно Ди 
за | торта тегло, г | тегло, г | вид,г 
Осповп: 
Яйца (3 бр. х 40 г нето) - 120 
Брашно 65 65 
Захар 15 65 
Орехови ядки 5 25 
Пълшеж: 
Сметанов сладолед 150 150 
Конфитюр 40 40 
Орехово пралине за пълнезе 
и паниране: 150 
Орехови ядки 5 75 
Пудра захар 15 15 
Крем Парфе: 
Сметана 300 300 
Пудра захар 50 50 
Желатнн 1 1 
Вода за желатина 14 14 
Шоколадов кувертюр 
за гарннранс 2 20 
Конфитор за гарнгране 3 30 














| Добив, г: 

















1360 (16 бр. х 85 г) 
| Тегло на една порция, г: 6 
498. Сладоледена тор 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за | торта | тегло, е тегло, г вид, 2 
1 2 Е 4 
Оспова: 1 220 
Яйша (4 бр. х 40 г нето) - 160 
Захар 100 100 
Брашно 100 100 
Пълнемс: 
Фруктов сладолед 500 500 
Шоколадов сладолед 500 500 
Конфитюр от ягоди, малини. 200 200 
Орехови ядки 60 60 

















ой, г: Б- 4,0 (в т.ч. 
230); В -31,3; СВ - 


Химичен състав па един 6 
жив. - 2,0), М- 147 (вта, расг 
51,2; кДж- ИЕ (кка да 282) 


атки, памазват се с 
с Веке 
Прегранит ле тена орехови И форма едпата плат- 
конфитюр. Поставя сев тортей? 


г, върху него се по- 
ка. Поръсва се с орежково пралий ов сладолед. Отгоре 
ставя силно замразе пият смет?! пие. а пай-отгоре се 
се поръсва наново с орехово ПР Изважла се от торте- 


поставя втората ОРежова платко СД и се поставя в кон- 


; ; : 

ната Фр: пра се отстр? 8, с който се зафилва 
серватор. Разбива СЕ+ крем НР, минава с гребепче, 
замразената торта. "Отстрани. ртата се маркира па. 


панира се С ОРСКОВО пралине. ! с крем, шоколад и 
16 броя. Всяко парчде се гарни? 
конфитюр. 


та с орехи (П вид) 
2: Б- 4, (в т.ч. 


с од, 
Химичен състав на едни б 41);В- 41,5; СВ - 


жив. - 3,2); М- 148 (втч. расГ 
62,2; кДж- 1371 (кл 327). 
та се изработват две 


а ЕО ЦЕЕ 
От брашното, яВуцата и за поголемината на фор- 


добуш платки, КОИТО се изрязва? рес нвлтастадцелята» 
маразе торта, На Хъъото на фа се намазва с. полови- 
те доби ии СМропира се и с прехови ядки н се 
пата от конфитора.. Поръсва бърку него се поставя 
нанася фруктовиято сладолед. а се, памазва се с 0с- 
враца дооуш Па Зека, сироп?! с ядки и се запълва 


таналия конфитюр, | поръсва о ед. Тортата се оставя 
формата с шоколаловия слад0” 
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а наоцодподовсисаканасиаииаанинакиаеееоееаееее балони 








(ирой: 

Захар 

Вода 

Ром 

Гарниране: 

Сметанов крем (реш. Ме 22) 
Орекови лаки за паниране 
Конфитюр от ягодк, малини 


20 2 
30 30 
2 2 
200 200 
40 40 
5 50 











Добив. 2: 


1800 ПЕ бр. х1 10 2) 





Тегло на една порция, г: 


10 



































Продукти Брутно | Нстно Готов 1 
за 1 торта тегло, 2 тегло, г вид. г 

Основа: Г 220 
Яйца (4 бр. х 40 г нето) <- 160 
Захар 100 Ш 
Брашно 100 Щ 
Шнож: 
Сметанов сладолед 500 500 
Шоколалов сладолед 500 50 
Копфитюр от портокали 200 200 
Бадемови ядки 60 6 
Сиран: 
Захар 2 2 
Вода 3 3 
Ром 20 20 
Ганиране: 
Сметаков крем (рец. Хе 22) 200 20 
Бадемови ядки за паниране 4 4 

| Конфитор от портокали 50 50 

„Добив. г: 800 (бор. х 02) 











Тегло на една порция, г: 


10 














Продукта Брутво | Нетно | Готов | 
за | торта тегло, г | тегло, е ВИД, 0 
Основа: 20 
Яйца (4 бр. к 4йг нето) - Це 
Брашно 1 10 
Захар 10 100 
Пълпеж: 
Шоколалов сладолед 5 5 
Конфитор 4 
Орехово прадине 5 
Крем Шоколадова парфе: 400 
Сметана 30 30 
Шоколадов кувертюр 3 3 
Пудра захар 5 5 
Желатин 6 6 
Вопа за желатина И: Да 
Шоколал за гаринране 2 2 




















Добив. с: 


1460 (16 ор. х 90 г) 








Тегло на сяна порция, г: 





90 
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в консерватор за сладолед 9 - 6 часа, след което се 
изважпа от формата, зафилва се с разбита сметана, 
панира се с ялки, гарнира се с останалото количество 
сметана и конфитюр. 


499. Сладоледена торта с бадеми 


Химичен състав на една порция, г: Б- 44 (в т.ч. 
жив. - 3,2), М- 12,7 (в т.ч. раст. - 2.0); В- 41,2; СВ - 
59,4: кДж - 1276 (ккал - 305). 


От брашното, яйцата и захарта сс изработват двс 
добуш платки, които се изрязват по големината на фор- 
ма за торти. На дъното на формата се поставя едната 
добуш платка, сиропира се н се намазва с половината 
от конфитюра. Поръсва се с бадемови ядки и се нана- 
ся смегановият сладолед. Върху него се поставя вто- 
рата добуш платка, сиропира се, намазва се с остана- 
лото количество конфитюр, поръсва се с ядки н се 
запълва формата с шоколадовия сладолед, Тортата Сс 
оставя в консерватор за сладолед 5 - 6 часа, след кое- 
то с изважда от формата, зафилва се с разбита смета- 
на, панира се с ядки, гарнира се с останалото количе- 
ство сметана и конфитюр. 


500. Сладоледена торта с шоколад 


Химичен състав на една порция, г: Б - 3,9 (в т.ч. 
жив. - 3,2);, М- 12,6 (в т.ч. раст. - 0); В- 289; СВ - 
46,2; кДж - 1051 (ккал - 251). 


Приготвят се две добуш платки, намазват се и 
двете с конфитюра. В тортената форма се поставя ед- 
ната платка, поръсва се с орехово пралине, а върху 
него се зарежда силно замразеният сладолед. Най-от- 
горе се поръсва останалото пралине и се похлупва с 
втората платка с конфитюра навътре. Изважда се от 
тортената форма, заглажда се тортата отстрани и се 
поставя в консерватор да замръзне. Разбива се кремът 
и с него се зафилва замразената торта, отстрани се 
минава със сладкарско гребенче и се заглажда. Отго- 
ре се маркира на 16 Ор., всяко парче се гарнира с еди- 
нична спирала с останалия крем н се гарнира с шоко- 
ладовия кувертюр. Съхранява се в консерватор. 








51. Фруктова сладоледена торта 




















Пролукти Бруто | Нетно | Готов 
за 1 торта тегло, е | тегло, г Вид. г 

Оспода: 220 
Яйиа (4 бр. х 40 г нето) - 160 

Захар 100 100 

Брашно 100 100 
"Пълнезж: 

Сметанов сладолед 700 700 

Пресни лгоди 35 М 

- Малини 336 30 

- Вишни 330 30 360 
- Череши 417 300 

Крем Парфе: 

Сметана 300 Е 

Пудра захар 50 5 

Желатин 7 7 

Вода за желатина н 14 
Конфитор 40 4 

Печени орехови ядки 65 80 

Добив, г: 1650 (16 бр.х 105 г) 





Тегло на една порция, г: 


105 











Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за | торта тегла, г тегло. 2 ВИД, г 
Основа: 220 
Яйца (4 бр.х 40 г нето) - 16 
Захар 100 Щ 
Брашно 100 100 
Пълнезк: 
Фруктов сладолед 500 50 
Сметанов сладолед 50 50 
Конфитюр от ягоди, малини 2 20 
Орехови ядки 6 6 
Сироп: 
Захар 2 2 
Вода 3 3 
Ром 2 2 
Гарниране: 
Сметанов крем (рец. Ме 22) 515 50 
Конфитюр ягоди, малини 5 























Добив. г: 








Тегло на една порция, г: 








Химичен състав на една порция, с: Б- 4.7 (втч. 
жив. - 3,0); М - 14,6 (вт.ч. раст. - 15): В- 26.66; СВ - 
494; кДж - 1140 (ккал - 272) 


Готовите обикновени платки се замазват с конфи- 
тюр. Едната платка се постапя в тортена форма, върху 
нея - половината от сладоледа: !/, от пресните плодо- 
ве се зареждат в средата, върху тях се поставя остана- 
лият сладолед, а върху него другата платка, замазана 
с конфитюра. Отстранява се формата, заглажда се 
отстрани и се поставя в консерваторг да замръзне. 
След това се зафилва с разбития крем Парфе. Отстра- 
ни се панира с изпечените орехови ядки. Маркира се 
на 16 броя и се гарнира с останалия крем и обилно с 
останалите пресни плодове. 


К: 
502. Сладоледена торта Пролет 


Химичен състав на една порция, г: Б - 4.5 (в т.ч. 
жив. - 3.2); М- 17,5 (в т.ч. раст. - 2,5): В- 45,7, СВ - 
68,8; кДж- 1544 (ккал - 369). 


Ог яйцата, захарта и брашното сс изработват две 
добуш платки, които се изрязват по големината на фор- 
ма за торти. На дъното на формата се. поставя едната 
добуш платка, сиропира се и се памазва с половината 
от конфитюра. Поръсва се с ядки и се нанася фрукто- 
вият сладолед. Върху него се поставя втората добуш 
платка, сиропира се, намазва се с конфитюр и се 
поръсва с останалите ядки. Формата се допълва със 
смегановия сладолед. Тортата се оставя в консерва- 
тор за сладолед за 5 - 6 часа, след което се изважда ст 
формата и се зафилва с разбита сметана. В останалото 
количество разбита сметана се поставят пяколко кап- 
ки червена безвредна боя и сметаната се разбърква 
леко, За да се получи оцветяване в нюанси. Цялата 
горна повърхност на тортата се гарнира с шприц на 
малки звездички (розички) с оцветената сметана. 


вета, 
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503. Захаросани бадемови (орехови, фъстъчени, лешникови) ЯДКИ 










































и: Продукти Брутно | Нетно | Готов Химичен състав на една порция, 2: Б-9,4 (втч. 

- за 10 порини | тегло, г | тегло, 2 | вид," жив.- 0); М 359 (вт.лч. раст.- 35,0),В- 60,3; СВ - 99,8; 
Бадсмови ялки обелеян 100 тоа | кДж - 2595 (ккал - 620). 

- Орекови ядкн 70 100 Захарта и водата се варят до получаване на гъст 

- Лемници 700 100 сироп (капки за фондан). Към него се прибавят Ядки- 

- фъстъци обелени 10 70 те - предварително добре измити. С помощта на 

| Захар 500 500 дървена лопатка се бърка непрекъснато, докато 

Вода 150 150 захарта полепне по ядките. Те са готови, когато са 

Добив г: | Тоо| поели цялата захар и повърхността им Е леко 

Тегло на една порция, 2 | тт карамелизирана. Сместа се изсипва В намазана с масло 

тава и още топли, ядките се разделят една От друга. 





04. Солени бадемови (орехови, фъстъчени) ядки 





Продукти 
за 10 порции 






Химичен състав на една порция, г: Б- 15,6 (вт.ч. 
жив.- 0,6); М- 56,5 (вт. раст. - 56,9), в-17,7; СВ- 


Нетво | Готов 
тегло, ? | вил,г 





Бадемови ядки С КОЖИЦа 
- Орехови ядки 

- фъстъци зърна 

- Лещници ялки 


957; кДж - 2770 (ккал - 862). 






100 100 
100 100 Почистените от чужди примеси ядки Се поставят 
1050 1050 в подходящ за разбъркване съд. Към тях 06 добавят 


1100 белтъците - перазбити, солта и брашното и се раз“ 











Сол 








2 25 месват, за да се овалят всички ядки ПО повърхността. 
Брашно 2 2 Пекат се при температура 180 - 200"С, като се бъркат 
Яичен белтък (? бр.) 50 пепрекъснато. 
|- - 
Добив. г: 1 1000 
| Тегло на една порция. г: 100. 
х 


068 























































































































































































































НАПИТКИ 













































































стенеане 





В завеленията за обществено хранене се предлагат топли и студени напитки н различни 
видове коктейли. 













































































ха ТОПЛИ НАПИТКИ #Е--- 
„разадапилсаиаввъиставоаеоееасадаЗЪМВаВ 


Към топлите напитки се отнасят мляко, чай, кафе и какао. 

Прясното мляко е подходяща напитка за хора от всички възрасти н професии благодаре- 
ние на пелните му съставки - пълноценен Белтък, мазнини, млечна захар. витамини от групите 
А, В.С, В, минерални соли - калций, фосфор, желязо, магнезий и др. 

Със същата хранителна стойност са и студените млечни напитки, като айран, суроватка п 
др., които освен това действат разхладително и Освежаващо. 

Млеката, конто се предлагат у нас, са С различен процент маслсност. Подборът им е в 
зависимост от вкуса, здравословните И възрастовите показатели на консуматорите. 

За консумация се използва само прясно мляко с определен допустим срок на съхранение. 

Млякото се вари в специално определени за тази цел съдове, тъй като лесно поема чужди 
миризми и губи своя специфичен аромат. 

Млякото може да се поднася натуралво или в комбинация с кафе, какао и др. 

Напитките - чай, кафе и какао - имат приятен аромат и тонизиращо свойство благодарение 
на съдържащите се в тях теин, кофеин и теобромин. Присти в умерепи количества, Те възбуж- 
дат дейността на сърцето и нервната система, като заострят вниманието. 

Билковите чайове (от ипки, липа, мента, лайка и др.) са със специфична физиологична 
стойност поради богатото съдържание на витамини, етерични масла, миперални соли, багрил- 
ни вещества и др. с: 

Чаят, кафето и какаото, от които Се приготвят топлите напитки СЪС същото наименование, 
за да запазят своя специфичен аромат, трябва да се съхраняват в Сухи помещения, в добре 
затворени съдове, далеч от продукти, отделящи миризма. 

Запарването на чая, както и сваряването на кафето трябва да стават испосредствено преп! 
подиасянето им, като се използват специални, определени за тази цел СЪДОВЕ И строго се спаз 
ва технологията, описана във всяка рецепта. Съхраняването На приготвените напитки тряби 
да се избягва. 

Горещите напитки се поднасят с температура около 19. 

По желание на консуматора напитките могат да се поръчат и сервират без захар или С по 
голямо количество от предвиденото В рецептите. 


505. Чай 


Брутно | Нетно 
тегло, 2 | тегло, # 





В специален чайник (най-добре порцеланов), пре: 
варително изплакнат с кипяща вода, се слага опред 
леното количество чай и се залива с кипяша вода, 3 
смаща до! от обема на чайника. Похлупва се Скай 
и се оставя да се запари. След няколко мипути ча 
никът се долива с кипяша вода с оглед запарката 
една чаша да бъде около 50 мл. 


Продукти 
за 10 порции 
















Насипен чай (руски, индийски 
и др.) 0 10 
- Пакетиран чай (английски, 
български, черен, билков и др) | 106р. 








-Л 

Теа пвят (нентов) Ц И При поднасяне запарката от чая се налива в чг 
< Шипкове люсви чаши (порцеланови или стъклени) и се долива СЕН 
Вода, мл 2000 2000 ща вода 

Захар насипна 0 100 Пакетираният чай се поставя в чаена чато, 2 
- Захар пакетирана розкелани ва се с гореща вола, поднесена в капичка, и се ИЪ 
Ламон 2 105 100 до получаването на желаната концентрация. 





Липовият (ментовият) швят се запарва, като се 
лива с определено количество кипяша пода В емай 
ран или стъклен съд, който плътно се затваря. За! 
ката се прецежда и се налива В чапитте за поднас: 


Добив (оез захар н. лимон), МЛ: 
Обем на една порция, мл: 














Шипковите люспи се измиват и се поставят в емай- 
лиран или стъклен съд с кипяща вода. Съдът се зах- 
лупва плътно с капак (разстоянието между повърхно- 
стта на водата и капака трябва да бъде минимално. за 
да се запази витамин С). Люспите се варят около 20- 
30 минути, след което отварата се прецежда. 

Нарязаният на резенчета лимон (при наличност) 
Се поднася Отделно и по желание. 

Захарта също се поднася отделно, като по жела- 
ние напитката може да бъде поръчана без захар или с 
различно количество от предвиденото. 


506. Чай с прясно краве мляко 























Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло, г тегло, е Вид. г 
Насипен чай (руски, индийски 
пдр.) Ю 0 
- Пакетиран чай (английски, 
български «черен, билков и др) 106р. 
Прясно краве мляко, мл 573 500 
Вода, мл 1500 1500 
- Захар насипна 100 100 
- Захар пакетнрана ро желание 
Добив (без захар). мл: 2000 
| Обем на сяна порция, мл: 200 





























807. Екстрактен чай 
Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 порции тегло. ? | тегло. е | виде 
Екстрактен гранулиран чай 
(вносен) 80 80 
- Екстрактен грапулиран чай 
(български) 100 100 
Воца, ма 2000 2000 
- Захар насиина 100 100 
- Пир пякегирана „пожелание 
Добив (бе! закар. мл 5 2000 
Обем на една порция, мд: 20 






































Чаят се приготвя по рец. Хе 505, но спо-малко вода. 
Налива севчаши, които се доливат със свареното мля- 
ко, поднесеко в отделен съд. Захарта се поднася отдел- 
но, като напитката може да бъде поръчана без захар 
или с различно количество от предвиденото. 


Дозираното количество гранулиран чай се поставя 
в чашите. Отделно се поднася захарта и каничка горе- 
ща вода. Клиентът сам приготвя напитката си. 


Забележка. Напитката може да сс приготви и със студена 
или газирана вода. 


В кафеничето (желателно е да бъде индивидуално) 
се поставя захарта и се залива със студена вода. След 
леко загряване на течността се прибавя ситно смляно- 
то кафе. Сместа се разбърква добре и се оставя да кип- 
не при слабо нагряване, за да се получи хубав каймак. 

Кафеничето с готовото кафе се слага на табла и 
се поднася заедно с кафена чаша и чаща студена вода. 


308. Ориенталско кафе натурално 
Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порини тегло, г | тегло, г | вида 
Кафе - ситно смляно 40 4 
Захар наснина 100 100 
Вола. мл 500 500 
„Добив. мл 5 600 | 
Обем на една порция, мл: | 60 
970) 



























































я 


509. Ориенталско кафе смес 


Приготвя се като натурално ориенталска кафе. 


Прясно изпеченото кафе се смила едро, поставя 
се в подходящ съд, залива се с кипяша пода и се по- 
хлупва добре. Вари се 1 - 2 минути, след което нагря- 
ването се прекратява и се оставя няколко минути ла 
се утац. : 

Готовото кафе се прецежда през гъста цедка и се 
поднася веднага в подходяш съд - каничка или чаша. 
Захарта се сервира отделно. 

За да бъде качествено, кафето се приготвя непос- 
редствено преди поднасянето му. Кафето може да се 
приготвя на специални кафе-машини. 


аа, Продукти Брутно Нетно | Готов 
3а 10 порцин тегло. г | тегло, г? ВИД. » 
| Цалбсе Ние пъдар 
Кафе < ситно смлжио 20 2 
Леблебия 40 40 
- Ръж 40 40 
Захар насипна 100 100 
Вода. мл 500 500 
Добив, мл: | | 600 
| Обем на една порция, мл: 60 | 
310. Черно (шварц) кафе 
Продукти Брутно | Нетно Готов 
за 10 поршии. тегло. г | тегло,г | вида 
Кафе - едро смдяко в ЦИ 
Вода, мл 2000 2000 
- Захар насипна 100 100 
- Захар пакстирана о желани 
Добив (без захар), мл: | 600 
Обем на една порция, мл: | 


Зи. Черно (шварц) кафе меланж 























Продукти Брутно | Нетво | Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, 2? | вид,г 
Кафе - едро смляно 40 40 
Вода, мл 1000 1000 
Прясно краве мляко, мл 1145 1000 
- Захар насипна 100 100 
- Захар пакстирана по желание 
| Добив (без захар), мл: 600 
Обем на една порция, мл: 60 | 





512. Еспресо кафе 





-т 























Продукти Бруто | Нетно Готов 
за 10 порции тегло, г | тегло, г ВИД. г | 

Кафе - средно смляно 60 60 
Вода, мл 600 600 
- Захар насипна 50 50 
- Захар пакетирана о жедание 
Добив (без захар), мл: 4 600 
Обем на една порция, мл: 60 





Към кафето, приготвено по рец. Хе 510 се прибавя 
горещо мляко. Сместа се разбърква и се поднася вед- 
нага. Захарта се сервира отделно. 


Забележка. Млякото и кафето може да се сервират поотделно. 


Еспресо кафе се приготвя само със специални 
машини, с който от кафето чрез заливане с гореша 
вода се извличат разтворимите вешества. 

Прясно смляното кафе се сипва в цедката на ма- 
шината и с помощта на дозатора леко се притиска 
Оуталцето. Цедката се прикрепва към крана на маши- 
ната, след което се извършва екстракцията. 

Кафето се поднася веднага след приготвянето му. 
Захарта се сервира отделно. 





























с ркаво е пкони ПЕтотВВ към ириготвеното еспресо кафе се прибавя горещо- 
за 10 порции тегло, г | тегло, г | вид.? то мляко. Сместа се разбърква и веднага се поднася. 

Кафе - средно смляно | 60 00 Забележка. Кафето н млякото могат да се поднесат отделио. 
„Вода, мл 600 600 

Прясно краве мляко, мл 1605 1400 

Захар насипна 100 100 

- Захар пакетирана по желани 

Добив (без захар), мл: “ 2000 

Обем на една пориия. мл: 200 








514. Еспресо кафе със сметанов крем 











Продукти Брутно | Нетно | Готов Сметановият крем внимателно се поставя в ча- 
: за 10 порини | лето. г | тегло, г | вид | шата с еспресо кафе, приготвено по рец, Мо 512 

Кафе - средно смляно 60 60 

Вода. мл 600 600 

Сметанов крем (рец, Жо 72) 280 250 

Захар насипна кристална > 50 

- Захар пакетирана 10 желани 





Добив (без кристалната. турс: 1 


850 





Тегло на една порпия, г: 


6 











515. Кафе Капучино 





Продукти 
за 10 порини 


Кафе Са средно СМЛЛНО 
Вода, мл 

Прясно крапе минко, ми 
- Затар насинна 

- Захар пакстирана 

| Добив. мл 

Обем на една порния, мл 


Продукти 
за 1) порини 


Екстрактно кафе насноно 
Екстрактно кафе пакетирано 
Вода, мл 

- Захар насипни 

- Захар пакетирдна 


Добиня, мл: 
Обем на еди порцик ми 





210, Екстрактио кафе 








Брутно | Нетво 
тегло, ? | тегло, г 


90 60 


Приготия се еспресо кафе по рец. Хо 512 и веднага 
се налива в чаена или друга подходяща чаша. Изсту- 
деното предварително сварено мляко се нагрява на 


ко ки силна пара (на машината), докато се образува гъста 
т НТ пяна, и внимателно се влива от едната страна на ча- 
5) 4 шата с кафето. Сместа се поднася веднага. Захарта се 


сервира отделно. 
по желаши 


Брутпо | Нено Готов 


В чашите се поставя насипното екстрактно кафе. 
тегло, | тегло. г | вид | Отделно се поднасят захарта и горещата вода. Кли- 
; 2 ве т Со витът сам приготвя кафето си. 
10 бр 
1000 1000 
5» Щ 
мо жомние 


Киоо 
100 

















е лена клавана 























р Продукти Брутно | Истно | Готов В чашите се поставя предвиденото Количество 
за 10 порици тегло, 2 | тегло, 2 | вид, ? Инка. Отделно се полнасят захарта и горещата пета 

Екстракг Йика ” 30 

Вода, мл 1000 130 

- Захар пасийца КИ 50 

- Захар пакстирана по желани 

Добив (без захар), мя: | 1000 

| Обем на една порция, мл: | 100 


518. Какао 


Брутно | Нетно 
тегло, г | тегло, 2 


Продукти 


акаото се смесва със захарт т 
К харта, залива се с малко 
за 10 порции 


гореща вода и се разбърква. докато се получи с. Днорол- 
на смес. Излива се на тънка струйка В киПяща пода г Е 
загрява до кипване при непрекъснато разбъркване. 

Поднася се горещо в каничка или чаена чаша, 





Какао на прах 
Задар насипиа 


- Захар пакетнрана 
Вода, мл 





Забележка. Какасто може дв се приготви без захар. В такъ 
случай тя се поднася отделно. Е в 


Добив (със захар), мл: 
Обем на една порция, мл: 





510. Нескао 





















Продукти 
за 10 порций 


Нетно 
тегло, 2 


Брутно 


А ч 
Нескаото се поставя в чаена чаша. Отделно се 
тегло, 2 


поднасят горещата вода и захарта. Клиентът сам при- 
готвя напитката си. 









Нескао 
Вода, МЛ 

- Захар насипна 

- Захар пакетирана 








„Добив (без захар), мл: 
Обем па една порция, мл: 








520. Прясно краве мляко (натурално, със захар, с какао, 
с нескао, с екстрактно кафе) 
















Продукти 


Прясното краве мляко се загрява до кипване в 
за 10 порции 


специално определен за целта съд, налива се взатоп- 
лена каничка или чаена чаша и се поднася. 

Когато млякото се приготвя с какао, какаото се 
залива с част от горешото мляко и се разбърква до 
получаване на еднородна смес, която се излива на 
тънка струйка в останалото врящо мляко и при не- 
прекъснато бъркане се довежда до кипене, 

Отделно се сервира захарта. 

При пряготвяне на мляко с екстрактно (нес) кафе 
или нескао определеното количество от тях се поста- 
вя в чаена чаша, а свареното горещо мляко се налива 
в затоплена индивидуална каничка. 

Захарта се поднася отделно. 





Прясно краве мляко, мл 

Захар насипна 

- Захар пакетирана 

- Какво 

- Екстрактно кафе 

- Екстрактно пакетнрано кафе 
- Нескао 








Добив, мл: 
Обем на една порция, мл: 








9д 

















иетрсзди. 
авезвения 


Приготвят се 01 високоалкохолни напитки на 
Ката подправки се използват карамфил, карамели 


Т 


ОПЛИ АЛКОХОЛНИ НАЦИТКИ 
очасейиенесиигаватПидоаааа Сесили свод валиваълеана тоа, атснтвакии 



































ч вино, захар и подправки чрез загряване. 
Ззирана захар, канела, лимон и др. 


321. Гореша (греяна) ракия 




















Продукти Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порции тегло. г | тегло. 2 | вид» 
Грозпова ракия (сливова, р 
плодова), ма 900 900 
Захар кристална 150 150 
Карамфил 1 1 
Карамелизирана захар 2 д 
„ Добив. мл: 1000 
Обем на една пориия. мл: | 100 








- 

















Продукти Брутко | Нетно | Готов 
я 3а 10 порции тегло. г тегло. е | ЗИД и 
Червено вино (Гъмза, Тракия 
и др.), мл 900 900 
Димон 100 100 
Канела | | 
Карамфил | 1 
| Зажар #0 20 
Добив. мл: 1000 мл + 100 г димон 
Обем на слна порция. мл: | 10 мл + Шг лимон 























Пропуктн Брутно | Нетно | Готов 

: за 10 порции тегло. г | тегло, г | вид. ? 
Червено вино (Гъмза или друг 

виц) 400 400 

Бяло вино (Ркацители или друг 

вид) 400 400 

Лимон за сок 250 100 

- Мандарниц за сок 200 100 

- Вшшни за сок 333 100 

Захар 200 200 

Канела 1 1 
Карзмфил 1 1 

Добв ъл. | 








Обем на една порция, мл: 








914 


Ракията заедко със захарта и карамфила се загря- 
ва в плътно затворен съд (чайник) при сияно нагрява- 
не, за да заври по-бързо, налива се в затоплени чаши и 
веднага се поднася (при необходимост може да се 
държи в термос до поднасянето й:). 


424, Горещо (греяно) вино с лимон 


Виното заедно със захарта, нарязания на филийки 
лимон, канелата и карамфила се загрява до кипване в 
плътно затворен съд, прецежда се в метална или пор- 
целанова кана и се поднася в затоплени чаши. 


523. Горешо (греяно) вино Турист 


Смесват се червеното и бялото вино. Прибавят се 
плодовият сок, захарта, карамфилът н канелата. Сме- 
ста се загрява до завиране в плътно затворен съд, пре- 
цежда се и се поднася ведкага в загрята кана. 





5.24, Пунш от червено вино 














„Продуг Ш Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порини тегло. г | тегло. 2 | виде | 

Червено оино (Гъмза, Гракия 

и др.). мл 1000 1000 

Ром, мл 300 300 

Захар 100 100 

Лимон 20 200 

Побив. мл: 100 ма + 200 2 лимон. 











Обем на една порпия. мл: 





10 мл + 2072 лимон | 


























Напитките, захарта и нарязанияг на дребно ЛИМОН 
се загряват до завиранс В ПЛЪТНО затворен съд. Гото- 
вият пунш се изсипва в загрята каничка, която се зах- 
лупва с капак, и се поднася със СЪОТБСТНИя брой чаши. 


Виното, захарта, ромът и лимонопият сок се заг- 
ряват в плътно затворен съд да кипнат. Приготвеният 
пуши се прецежда в метални или порцеланови кани. в 
които се пуска по едно пакетче от чая и се поднася със 
съответния брой затоплени чаши. - 


3.8, Пунш от чай и червено вино 
Продукти 1 Брутно | Нетно | Готов 
за 10 порини тегло, г | тегло, 2 | вно.е 
Червено вкно 1000 1000 
Чай - пакстнран Пор 
Захар на пясък 150 150 
Ром, мл 200 200 
Лимон за сок 500 200 
Добив, мл: 1500 
Обем на една порция, мл: ю0 











савпанаеня СТУДЕНИ НАПИТКИ свззаивввсверцавна 















































В голямата си част студените напитки са производни на топлите, които след охлаждане се 
смесват със сладолед, разбита сметана, плодови сиропи, пасирани пресни плодове и др. Към 
студените напитки се отнасят и айран, разхладителна напитка Тропик и др. 


526. Айс кафе 





Продукти 
за 10 порции 


1 
Нетно 
тегло, 2 


Брутио 


щ тегло. г 





Сладолед - ванилия, сметанов 

и др. 

Черно (шварц) кафе 

(рец. Жо 510), мл 

- Еспресо кафе 

(рец. Жо 512), мл 

- Екстрактно кафе 

(рец. Ю 51), мл 

Сметанов крем (ред. Ме 22) 
Захар насина 


50 2 
100 
60 600 
1000 


200 
3 50 

















Добив: 
с черно и екстрактно кафе, г: 
с епресо кафе. г; 


19 
ва! 





Тегло на една порция: 
с черно и есктрактно кафе, г: 
с еспресо кафе, г: 





Ша 
5 











Сладоледът се разделял в полходящи чаши и се 


залива с изстуденото кафе, в косто е прибавена захар -5 


та. Отгоре се шприцова сметановият крем. Поднася 
се със сламка. 


Забележка. Слалолсдът н кафсто може да се размеслт с мик- 
сер и сместа се изсипва в подходящи матирани чаши. Отгоре се 
гарнира със сметановия крем. 








